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Передмова
Основною сировиною для м'ясної промисловості України є велика рогата худоба, свині і вівці. У незначній кількості як сировину можна використовувати коней та кіз.
Сировиною для птахопереробної промисловості є кури, кач​ки, гуси, індички, цесарки і кролі.
Кількість і якість м'яса, яке отримують після забою тварин, залежить від багатьох факторів, основними з яких є порода, тип худоби, стать, вік та вгодованість.
Але при переробці тварин на м'ясо, в більшості не врахо​вується основний фактор — напрямок продуктивності тварин. Всі тварини, незалежно від їх напрямку та використання у гос​подарстві, на м'ясопереробних підприємствах, являють сирови​ну для отримання м'яса, м'ясних та інших продуктів.
Відповідно до ветеринарно-санітарної експертизи, всю сировину (тварин, птицю), яка поступає на забій, необхідно підрозділяти на дві групи. Перша група — це тварини (птиця) м'ясного напрямку, тобто тварини, яких відгодовували для отримання м'яса. На цю групу тварин розроблені нормативні виходи м'яса і м'ясопродук​тів, вивчено хімічний склад продуктів, їх біологічна цінність та ін.
До другої групи сировини відносяться усі тварини (птиця) іншого напрямку продуктивності, тобто, ті тварини, яких утри​мували у господарстві для одержання молока, вовни, яєць та ін., і вони за віком були направлені на забій. У тварин цієї групи відмічаються різноманітні зміни у внутрішніх органах, що впливає на вихід м'яса і м'ясопродуктів і особливо на їх якість. М'ясо і м'ясопродукти, отримані від таких тварин, ниж​чої якості, субпродукти в більшості уражені збудниками інвазійних захворювань, перероджені та ін. Тому при забої таких тварин отримують менше м'яса і м'ясопродуктів, і вони нерідко являють джерело захворювання людей і тварин, розповсюд​ження інфекційних, інвазійних та інших хвороб.
Це не тільки принципове поняття при характеристиці сировини для м'ясної промисловості, але, в першу чергу, підстава економістам при плануванні виробництва м'яса в державі, що на жаль, в сучасних умовах, не враховується.
При характеристиці сировини для м'ясопереробної промисловості необхідно добре знати направленість продуктивності тварин.
Активний пошук шляхів вирішення проблеми якості продукції ведеться практично у всіх розвинених країнах. Якість розглядається як економічний чинник одночасно з продуктивністю праці і рентабельністю виробництва. Покупці ставлять на перше місце якість нарівні з ціною або навіть вище за неї. Весь світ працює сьогодні над системами забезпечення якості. Його потрібно створювати, а не просто контролювати.
Являючись значним резервом в збільшенні обсягів виробництва м’яса і м’ясопродуктів і забезпеченні населення цінним білковим продуктом з високими смаковими якостями, біологічною і енергетичною цінністю, м’ясо другорядних видів тварин і птиці може в значній мірі розширити асортимент м’ясної продукції.
Перспективною галуззю тваринництва являється кролівництво, яке продукує хутро і пух та забезпечує населення дієтичним м'ясом, з добрими смаковими та кулі​нарними властивостями, що легко засвоюється організмом. В Україні воно розвивається нестабільно, що пов'язано з багатьма причинами, в т. ч. незадовільним рівнем селекції. За прогнозом, у найближчі роки м'ясо кролів займе значне місце у харчуванні людини.
Від овець і коз отримують не тільки м’ясо, яке є - поживним і смачним продуктом харчування людини, але і вовну, молоко, пух, овчини і козлини. Цінність баранини, її дієтичні властивості визначаються вмістом біологічно повноцінних і легкозасвоюваних білків. Крім того, воно містить багато вітамінів групи В, мінеральні солі і жирні кислоти.
           Продуктивне конярство — перспективний, рентабельний напрям в галузі. В даний час продуктивне конярство придбало важливе значення, маючи в своєму розпорядженні резерви збільшення м'ясної і молочної продуктивності для задоволення потреби населення в продуктах харчування
Монографія  розкриває значення основних та другорядних видів тварин і птиці для виробництва м’ясних продуктів, з високими споживними властивостями і забезпечення населення м’ясною продукцією високою якості. 


Розділ 1. Сировинна база для виробництва продукції тваринництва

Основною сировиною для виготовлення м'ясних продуктів тваринного походження є домашні тварини: велика рогата худоба, вівці і свині. У меншому масштабі в деяких країнах промислову сировину складають кози, коні, північні олені і верблюди. Промислове значення, як сировина, останніми роками все більше набуває птиця. Але, за даними міжнародних організацій по гігієні м'яса, основним джерелом м'яса є велика рогата худоба і свині, світове поголів'я яких складає: великої рогатої худоби до 1 млрд. голів, свиней до 500 млн. До категорії великої рогатої худоби відносяться бугаї, корови, телиці і телята, жива маса яких може сильно коливатися залежно від породи, пори року та ін. У світовій практиці, середня жива маса великої рогатої худоби складає (кг): бугаї – 400-600, корови – 350-400, нетелі - 250-400. Жива маса телят, яких вирощують як сировину для м'ясної промисловості, в середньому складає 50-70 кг, а молочних – 18-23 кг
Жива маса свиней для забою в середньому складає 80-125 кг, при чому меншу масу мають свині, яких вирощують для отримання бекону і пісного м'яса.
Жива маса овець складає в середньому 40-50 кг, а ягнят – 25-30 кг.
Середній вік забійних тварин складає (міс): для великої рогатої худоби 24-30; телят – 1; свиней – 6; овець – 5-6; ягнят – 2-3.
Такі світові вимоги щодо сировини для м'ясної промисловості дають можливість отримувати від забою великої рогатої худоби 62-64 % м'яса і м'ясних продуктів, свиней – 75-80 %, овець – 61-63 % і ягнят – 62-64 % від живої маси.
Кількість і якість м'яса, яке отримують після забою тварин, залежить від багатьох чинників, основним з яких є порода, стать, вік пора року, вгодованість.
Але при переробці тварин на м'ясо, в більшості не враховується основний чинник – напрям продуктивності тварин. Всі тварини, незалежно від їх напряму і використання в господарстві, на м'ясопереробних підприємствах, представляють сировину для отримання м'яса, м'ясних і інших продуктів.
Відповідно до ветеринарно-санітарної експертизи, всю сировина (тварини, птиця), яка поступає на забій, необхідно підрозділяти на 2 групи. Перша група – це тварини (птиця) м'ясного напряму, тобто тварини, яких відгодовували для отримання м'яса. На цю групу тварин розроблені нормативні виходи м'яса і м'ясопродуктів, вивчені хімічний склад продуктів, їх біологічна цінність та ін. До другої групи сировини відносяться всі тварини (птиця) іншого напряму продуктивності, тобто, ті тварини, яких утримували в господарстві для отримання молока, вовни, яєць і вони за віком, або від зниження продуктивності були направлені на забій. У тварин цієї групи спостерігаються різноманітні зміни у внутрішніх органах, що впливає на вихід м'яса і м'ясопродуктів і особливо на їх якість. М'ясо і м'ясопродукти, отримані від таких тварин, нижчої якості, субпродукти в більшості уражені збудниками інвазійних захворювань, перероджені. 
Велика рогата худоба за продуктивністю підрозділяється  на три основні  напрями: м'ясна, м'ясо-молочна і молочна.
Велику рогату худобу м'ясного напряму більше розводять на півдні України. Найбільш типові тварини м'ясного напряму –абердин-ангуська, шортгорнська, санта-гертруда, герефордська, кіанська та ін.
Тварини м'ясного напряму скоростиглі, мають глибокий і широкий тулуб, м'ясну спину і поясницю, добре наповнену задню частину і груди, легку голову, короткі ноги і шию. Форма тіла у них нагадує прямокутник, в якому нижня лінія проведена від грудної кістки до п'яточного горба, співпадає з нижнім контуром живота і проходить паралельно верхній лінії хребця. Маса молодняка в 15-20 місячному віці досягає 450 кг, а забійний вихід 52-58 %. Жива маса відгодованих корів доходить до 650 кг, а бугаїв до 800-1000 кг Забійний вихід туші залежить від відгодованої тварин. Середній забійний вихід від тварин вищої відгодованої 48-60 %, середньою – 45-48 % і нижче середньою – 43-45 %.
Герефордська порода, виведена в Англії на початку XIX ст. У нас в Україні займаються розведенням цієї породи в Херсонській та Черкаській областях. Це скоростиглі тварини, середня жива маса корів 550-600 кг, бугаїв 850-1000 кг, маса молодняку в річному віці досягає 400 кг і більше. Забійний вихід – 65-68 %, а м'яса – більше 50 %
Шарольська порода (Шароле) виведена у Франції. В Україні цю породу розводять в Дніпропетровській, Харківській, Чернігівській областях. Середня жива маса корів – 700-800 кг, бугаїв – 1000-1200 кг. Забійний вихід – 78-80 %, в т.ч. м'яса – більше 52 %.
Кіанська порода виведена в Італії. У Україні породу розводять в Київській області. Середня жива маса корів – 700-750 кг, бугаїв – 1200-1500 кг. Забійний вихід – 60-65 %, м'яса – більше 50 %.
З вітчизняних порід до тварин м'ясного напряму відносяться: сіра українська, чернігівський і придніпровський м'ясні типи.
Чернігівський тип (ЧМ-1). Жива маса корів складає 550-600 кг, бугаїв – 800 кг. Забійний вихід – понад 60 %.
Придніпровський м'ясний тип (ПМ-1). Вирощують тварин переважно в умовах лісостепу і полісся України. Жива маса корів – 600-650 кг, бугаїв – 1110-1200 кг. Забійний вихід – понад 62 %.
М'ясо, отримане від тварин м'ясного напряму ніжніше, соковитіше, з добре виявленою мармуровістю.
Тварини молочного напряму. Тварин молочного напряму розводять у всіх областях України. До них відносять червону степову, чорно-рябу, червоно-рябу, голштинську, червону польську та ін.
У тварин молочного напряму форма тіла конусоподібна, передня частина тіла вужча за задню, спина вузька і неглибока, ноги довгі. Лінії живота і спини паралельні, живіт об'ємний і спускається за нижню лінію.
Молочні породи мають значно меншу живу масу, забійний вихід і вихід м'яса. Жива маса тварин цих порід коливається: корів – 420-550 кг, бугаїв – 650-900 кг, забійний вихід – 50-58 % при виході м'яса 45-47 %.
Червона степова порода поширена на півдні України. Жива маса корів – 450-500 кг, бугаїв – 800-900 кг. Забійний вихід – 56-58 %, м'яса – 50-52 %.
Чорно-ряба розлучається практично у всіх областях України, але переважно в Львівській і Хмельницькій областях. Жива маса корів – 490-550 кг, бугаїв – понад 900 кг. Забійний вихід складає 56-58 %, м'яса – понад 50 %.
Червона польська порода. У Україні розводять у Волінській та Тернопільській областях. Жива маса корів – близько
450 кг, бугаїв – 650-850 кг. Забійний вихід – близько 50 %, м'яса – 46-47 %.
М'ясо, отримане від тваринних молочних порід, має більш низьку якісить в порівнянні з тваринами м'ясних порід, тому що молочна худоба поступає її і переробку, в основному, після вибракування за віком.
До великої рогатої худоби комбінованого або м'ясо-молочного напряму  відносяться симентальська, лебединська, бура карпатська, швіцька, та інші породи. Жива маса цих порід коливається: корів - 500-700 кг, бугаїв – 800-1000 кг; забійний вихід – 55-60 % при виході м'яса – 48-50 %.
Симентальська порода відноситься до планової породи для країни. Жива маса корів – 550-650 кг, бугаїв – 850-1000 кг. Забійний вихід – 60 %, м'яса – 50-53 %.
Лебединська порода розводиться в Сумській, Харківській і Чернігівській областях. Жива маса корів – 500-550 кг, бугаїв – 800-850 кг. Забійний вихід – до 60 %, вихід м'яса – 52-54 %.
Бура карпатська розводиться в умовах Карпат. Жива маса корів – 440-500 кг, бугаїв – 750-800 кг. Забійний вихід – понад 42 %, м'яса – 38-40 %.
М'ясо тварин м'ясо-молочного напряму соковите і ніжно, а у добре відгодованих тварин з характерною мармуровістю. Туши цих тварин мають багато внутрішнього і підшкірного жиру.
Свині на забій поступають різних типів розведення і відгодівлі, що впливає на якість отриманого м'яса.
Зараз на території України у державних, колективних, підсобних та фермерських господарствах розводять більше п’ятнадцяти різних вітчизняних, а також зарубіжних порід, внутрішньопородних та спеціалізованих типів і ліній свиней. Залежно від напрямку продуктивності при комплексній оцінці свиней поділяють на три групи порід. 
Перша – велика біла, українська степова біла. Свині м’ясо-сального (універсального) напряму продуктивності. При інтенсивній відгодівлі у ранньому віці від них отримують туші м’ясного типу (до 80-100 кг), а потім сального.
Друга – полтавська м’ясна, ландрас, уельська, дюрок, українська м’ясна, червона білопояса, гемпшир, п’єтрен, спеціалізовані м’ясні типи (лінії). Свині м’ясного чи беконного типу характеризуються розтягнутим тулубом, порівняно високоногі. Спина  пряма. Довжина тулуба більша ніж обхват грудної частини. Мають інтенсивний обмін речовин.
Третя – миргородська, українська степова ряба, велика чорна. Свині сального типу – рихлої, ніжної конституції, ноги короткі, тулуб масивний, широкий. Голова укорочена, широка на лобі. Обхват грудної клітки за лопатками більший або рівний довжині тулуба.
 Велика біла порода свиней універсальної продуктивності. Виведена в ХІХ ст. у Англії складним схрещуванням місцевих пізньостиглих свиней з скоростиглими китайськими, неаполітанськими, португальськими. Неодноразово завозилася до Росії, де добре акліматизувалася. Тварини гармонійно складені, міцної конституції, добре пристосовані до різних кліматичних умов, скоростиглі. Дорослі кнури важать 320-350 кг, матки – 220-250 кг. Плодючість маток 11-12 і більш за поросят за опорос. 
Велика біла порода використовується для відгодівлі до м'ясних, беконних і жирних кондицій. При інтенсивній м'ясній відгодівлі молодняк в 6 місяців важить 100 кг; витрати корму на 1 кг приросту – 3,9-4,0 корм. од.
Завдяки гнучкій генетичній структурі і хорошій акліматизації ця порода розводиться майже у всіх країнах Європи, в США, Канаді, Китаї, Кореї, Японії, Новій Зеландії.
Використовувалася при створенні багатьох порід. 
Українська степова біла порода свиней універсального напряму. Виведена в племінному господарстві заповідника "Асканія-Нова" (Херсонська область) ученим-зоотехніком М.Ф. Івановим схрещуванням дрібних місцевих пізньостиглих свиней з кабанами великої білої породи по заздалегідь розробленій методиці. Для закріплення в потомстві бажаних якостей застосовували близькоспоріднене схрещування (інбридинг) і строге вибракування малопродуктивних тварин; з метою ослаблення небажаних наслідків інбридингу з кращих тварин були створені неспоріднені групи (лінії і сімейства). Затверджена в 1934 р.
За зовнішнім виглядом свині цієї породи схожі з великою білою, але грубіше складені, кістяк їх міцніше, щетина густіша. Дорослі кнури важать 300-350, матки – 230-250 кг. Середня плодючість – 11-12 поросят. Молодняк відрізняється скороспілістю, при м'ясній відгодівлі до 6-7 місяців важить 95-100 кг; витрати корму на 1 кг приросту 3,8-4,0 корм. од. Тварини невибагливі, пристосовані до посушливої степової зони.
Кнурів використовують для промислового схрещування з іншими породами. Розводять в  основному на півдні Україні.
Миргородська порода свиней, м'ясо-сального напряму продуктивності. Виведена в Миргородському і суміжних з ним районах Полтавської області відтворним схрещуванням місцевих чорно-строкатих свиней з кабанами беркширської, середньою білою, крупною білою і частково крупною чорною і темворською породами. Затверджена в 1940 році.
Свині пропорційно складанні, міцної конституції. Шкіра еластична, без складок. Щетина густа, блискуча. Масть чорно-строката. Дорослі кнури важать 260-300, матки – 200-230 кг. За опорос отримують 10-11 поросят. Тварини невимогливі до годівлі. Молодняк після 6-7 місяців відгодівлі важить до 100 кг, витрати корму на 1 кг приросту 4,2-4,5 корм. од. Забійний вихід 50-54 %.  
Ландрас – типова порода беконного напряму. Створена у Данії. До середини XІX століття місцевих непокращених свиней схрещували з англійською великою білою породою. А у другій половині XІX століття у Данії почали виводити беконних свиней для експорту до Англії, тому стали потрібними докорінні зміни свиней беконного напряму. Таким чином, сформувалась спеціалізована порода беконного напряму, яка залишається найкращою беконною породою в світі.
Тварини мають великий і довгий тулуб, великі звислі вуха, голова легка, груди вузькуваті, окости добре виповнені, шкіра тонка, щетина біла, рідка, масть біла. Жива маса кнурів становить 280-300 кг, свиноматок – 200-220 кг, плодючість – 10-12 поросят. Середньодобові прирости при випробуванні породи досягають 707г, витрати кормів на 1кг приросту становлять 3,97 кормових одиниць, живої маси 100кг досягають за 189 днів.
Ландрасів широко використовують для схрещування з матками великої білої породи. Гібриди швидше ростуть, мають помітно довшу тушу, більше м’яса і менше сала ніж чистопородні підсвинки великої білої породи.
Свині української м’ясної породи характеризуються міцною конституцією, добре вираженими м’ясними формами і білою мастю.
Дорослі кнури мають живу масу 310-340 кг, свиноматки – 230-245 кг. Багатоплідність маток 10-11 поросят при масі приплоду у два місяці 18-20 кг. Середньодобові прирости на від​годівлі становить 780-820 г. Маси 100 кг досягає у 177-180 днів при витратах на кожний кілограм приросту 3,4-3,5 корм. од. корму. 
Полтавська м’ясна. Тварини білої масті з добре вираженими м’ясними формами. Вони довгі, мають широкий тулуб, легку голову з невеликими злегка звислими вухами і масивними окостами. Жива маса кнурів досягає 320-350 кг, свиноматок 220-250 кг. Багатоплідність 10,5-11,5 поросят, жива маса кожного у два місяці 20-22 кг. Середньодобовий приріст молодняка на контрольній відгодівлі становить 788-850 г, товщина шпику 24-26 мм, витрати корму на 1кг приросту 3,38-3,49 корм. од. корму. При забої живою масою 100 кг вихід м’яса становить 61,3-62,0 %.
Червона білопояса. Дорослі кнури мають масу 310-350 кг, матки 230-250 кг. Масть тварин червона з білими поясами у дільниці лопаток. Багатоплідність маток 10-11 поросят на опорос. Живої маси 100 кг молодняк досягає за 173-179 днів при середньодобових приростах 824-868 г та витратах корму на 1 кг приросту 3,03-3,7 корм. од. корму, товщина сала 21-25 мм.
Вівчарство – традиційна галузь сільського господарства України. Розвиток культури вівчарства бере початок від знаменитих регул і маніфестів Петра І щодо тонкорунних овець, які в усі часи втілювали вершину селекційних досягнень і галузевої досконалості розведення овець в цілому. Маніфест від 15 червня 1724 р. представляє Україну як благословенний край з кліматом, особливо сприятливим для розмноження овець і виробництва добротної вовни. Від перших “вікон в Європу” до теперішнього часу вівчарство України пройшло тривалий шлях виробничого розвитку і господарської досконалості. Це – шлях створення переробною промисловістю вовни, налагодження підготовки фахівців високого рівня кваліфікації, забезпечення глибоких наукових досліджень, освоєння виробничої практики діяльності у вівчарстві, розробка організаційної системи забезпечення галузі в цілому. Весь цей процес мав значну історичну динаміку як в межах країни, так і на рівні міжнародних галузевих зв’язків. Європейська культура німецького вівчарства визначила основоположні принципи початкових етапів виробничої практики вівчарства України.
Породний генофонд овець України формувався за рахунок успіхів племінної роботи світового вівчарства і власних селекційних досягнень. Історія вівчарства налічує – 10 тис. років, тонкорунного – 5 тис. років.
Вівчарство є джерелом  таких видів сировини для легкої промисловості, як вовна, овчини, смушки, а також цінних харчових продуктів – баранини, жиру і молока. З тонкорунної і напівтонкорунної вовни виробляють високоякісні тканини, з грубої – валянки, килими, з овчин шиють шуби і кожухи, а з ягнячих  шкурок смушкових овець – шапки, коміри, жіночі пальта.
Неабияке значення серед продукції, яку одержують від овець, має баранина. Завдяки біологічним особливостям овець собівартість виробництва баранини нижча, ніж свинини та яловичини. Баранячий жир характеризується високою калорійністю і малим вмістом холестерину.
В основу господарської класифікації овець покладено напрям продуктивності. За цією класифікацією породи поділяють на такі групи:
1. Тонкорунні. Вівці мають однорідну тонку вовну, що складається з пухових волокон. Тонкорунні породи поділяються на три підгрупи: вовнові, вовно-м’ясні, м’ясо-вовнові.
2. Напівтонкорунні. Мають напівтонку однорідну вовну, до складу якої входять перехідний волос і грубий пух. Ці породи поділяють на коротко вовнових, м’ясо-вовнових, довго вовнових і вовно-м’ясних. 
3. Напівгрубововнові. Вовна неоднорідна, напівгруба, використовується переважно для виробництва килимів.
4. Шубні. Відзначаються доброю якістю овчин. Розводять для одержання шубних овчин і м’яса. 
5. Смушкові. Розводять для одержання смушків, різних за кольором і характером завітків.
6. М’ясо-сальні(курдючні). Мають грубу вовну, розводять для одержання мяса і сала. 
7. М’ясо-вовново-молочні. Не мають вираженого напряму продуктивності.
8. М’ясо-вовнові. Характеризуються порівняно високим настригом грубої вовни і задовільною м’ясною продуктивністю. 
 Асканійська тонкорунна порода створена у 1925-1934 рр. В Асканії-Нові на основі схрещування місцевих тонкорунних овець (акліматизованих і поліпшених німецьких електоралей, негретті та електораль х негретті) з американським рамбульє. Області районованого розведення: Херсонська, Запорізька, Дніпропетровська, Миколаївська, Кіровоградська та Луганська. На цю породу припадає близько 38 % загальної кількості овець в Україні. Настриги чистої вовни у заводських стадах становлять 3,1-3,5 кг. Жива маса баранів-плідників – 115-125 кг, вівцематок 55-65 кг; настриг немитої вовни відповідно 14-16 і 6-7 кг; вихід чистого волокна – 55-60 та 50-55 %; настриг чистої вовни – 8-10 і 3-3,5 кг. Барани – рогаті, вівцематки – комолі. Жива маса ягнят при відлученні в 4-місячному віці становить 27-28 кг, молодняк у річному віці досягає 70-75 % маси дорослих тварин.
Порода  прекос (у перекладі з франц. прекос означає скоростиглий) створена наприкінці ХІХ – на початку ХХ ст. методом селекційного використання овець, одержаних від схрещування мериносів типу рамбульє та англійських напівтонкорунних м’ясних лейстерських у Франції (мерино-прекос) і мериносів, бордер-лейстерських та мерино-прекосів у Німеччині. Остаточно породу назвали мерино-фляйш, або прекос. Області районованого розведення: Харківська, Вінницька, Черкаська, Чернігівська, Сумська, Хмельницька, Полтавська, Тернопільська, Житомирська, Закарпатська, Волинська, Київська, Рівненська, Івано-Франківська. Настриги чистої вовни у заводських стадах досягають 2,5-2,6 кг. Жива маса баранів-плідників – 120-130 кг, вівцематок – близько 60-70 кг, настриги немитої вовни відповідно 10-12 і 15-5,5 кг; вихід чистого волокна – 50-55 і 40-52 %; настриг чистої вовни – 6-8 і 2,5-2,8 кг. Барани й вівцематки – комолі. Жива маса ягнят при відлученні в 4-місячному віці – 30-32 кг; молодняк у річному віці досягає 75-80% живої маси дорослих тварин.
Цигайська порода створена в давні часи народами Балканського півострова і малої Азії. На південь України завезена в ХІХ ст. переселенцями – болгарами з Бессарабії та румунськими кочівниками – вівчарями з Трансільванії. 
На основі селекції з використанням для ввідного схрещування англійської породи ромні-марш створено приазовський тип цигайських овець, що мають кращі показники м’ясної продуктивності і довшу вовну. Зона породного районування: Донецька, Автономна Республіка Крим, Одеська, частково Чернівецька, Херсонська, Запорізька обл. настриг чистої вовни становить 2,8-3,3 кг. Жива маса баранів-плідників – 110-120 кг, вівцематок – 55-65 кг. Настриг немитої вовни відповідно 9-10 та 4-5 кг, вихід чистого волокна – 60-65 і 55-60%; настриг чистої вовни 6-8 та 2,6-3,0 кг. Барани – рогаті, вівцематки – комолі. Жива маса ягнят при відлученні у 4-місячному віці – 28-30 кг; молодняк у річному віці досягає 70-75 % живої маси дорослих тварин.
Сокільська порода смушкових овець створена на Полтавщині тривалою селекцією з можливим використанням овець каракульської породи та кримських маличів. Назва походить від с. Сокілки Кобиляцького району. Розповсюджені вівці в Полтавській і частково Дніпропетровській обл., становлять близько 1% загальної кількості овець в Україні. Жива маса баранів-плідників – 60-65 кг, вівцематок – 40-45 кг, настриг немитої вовни відповідно 3,5-4 і 2-3 кг; довжина косиць – близько 20-25 см. Барани – рогаті, вівцематки – комолі. Жива маса ягнят при народженні – 3,5-4 кг. Від овець сокільської породи одержують 55-60 % сірих і 40-45 % чорних смушків. 
Каракульська порода створена народами Межиріччя й півдня басейну річок Сирдар’ї та Амудар’ї (сучасні Узбекистан і Туркменія), в Україну потрапила наприкінці ХІХ ст. Схрещуванням каракульських і романівських овець в Інституті тваринництва степових районів УААН “Асканія-Нова” створено асканійський багатоплідний тип каракульських овець. Області районованого розведення: Одеська, Чернівецька, частково Полтавська та Херсонська. На каракульську породу припадає близько 2 % загальної кількості овець України. Жива маса баранів – 65-80, вівцематок – 45-50 кг; настриг немитої вовни відповідно 3-4 і 2,5-2,8 кг; довжина косиць – близько 15-20 см. Барани – рогаті, вівцематки – комолі. Каракульські вівці багатоплідного типу характеризуються більшою живою масою (барани – 90-100, вівцематки – 55-60 кг) і вищими настригами вовни (на 8-10 %). Жива маса ягнят при народженні – 3,5-5кг. Багатоплідність вівцематок нового типу досягає 170-180 %. У кращих господарствах вихід першосортних смушків 50-80 %.
Від кози отримують високоцінну продукцію: молоко, м’ясо, пух, вовну (могер), шкури (козлини), а також побічну продукцію. 
Поза всяким сумнівом, найвагомішим продуктом є козяче молоко. Таким його робить високий вміст білків альбуміну і казеїну, глюкози і лактози (молочний цукор) та важливих мінеральних солей – кальцію, фосфору, кобальту. Жирові кульки в ньому менші за розміром, поширені по всій масі молока, легко всмоктуються стінками кишківника. Висока поживність його зумовлена не тільки добрим амінокислотним складом, а й високим вмістом вітамінів А, В, С і Д. 
За своїм складом козяче молоко подібне до жіночого. Ним випоювали і дітей-сиріт і таких, що з різних причин залишилися без материнського молока. Діти добре розвивалися, росли міцними. 
Вітаміну А в козячому молоці міститься на 50–200% більше, ніж у коров’ячому. Коза ефективніше, ніж корова, перетворює каротин кормів на вітамін А, що дуже важливо для годівлі немовлят, щитоподібна залоза яких недостатньо розвинена, а саме вона й визначає ступінь перетворення каротину на вітамін А та відповідає за його засвоюваність. Козячим молоком лікують дорослих людей з такою недугою, як базедова хвороба (зоб). 
Вітаміну В1 козяче молоко містить також на 50% більше, ніж коров’яче, а В2 – на 80%. Koзячe молоко відрізняється від коров’ячого ще й тим, що воно має чітку лужну реакцію, яка зумовлює високу буферність, і здатне поглинати та нейтралізувати кислоти, не змінюючи своєї реакції. Ці властивості козячого молока дають можливість використовувати його за підвищеної кислотності шлунка.
За напрямом продуктивності кози  бувають  молочні,  вовнові,  пухові. 
Молочні породи характеризуються високими надоями, однак мають шерсть низької якості. Найбільшу популярність здобули зааненські й тоггенбурзькі кози, батьківщина яких – Швейцарія. Вони є родоначальниками багатьох порід кіз Європи та інших країн. На базі цих порід створили деякі продуктивні породи: наприклад, від кіз німецької білої за лактацію отримують від 1100 до 1200 л молока і більше. 
Переваги молочної кози полягають ще й у тому, що на невеликій ділянці землі вона знаходить достатньо корму, аби забезпечити хазяїна молоком. Отже, від кози можна отримати молоко з найменшими затратами праці й коштів.
Кращі породи – горьківська,мегрельська, російська молочна, зааненська. Маса дорослих козочок досягає 50-60 кг, козлів – 60-75 кг. Молочність 550 кг за лактацію. Плодючість 190-20 козенят від 100 козоматок. Найбільш розповсюдженою являється зааненська порода, яка  виведена  в  Швейцарії  (містечко Заанен).  В  Росію  завезена  в  1912-1913  рр.
 Середня маса кіз 50 кг, козлів –75-80  кг. За лактацію (8-10 міс) надоюють в середньому 600-700 кг молока. Плодючість 190-20 козенят від 100 козоматок. 
 Кози мають прямостоячі вуха і   ріжки. На  шиї  мають  сережки.  Вовновий  покрив  складається  з  короткої  ості  без  помітного  пухового  підшерстя.  Масть біла,  в  обох  статях  є  борода.  Голова суха,  легка.  Тулуб  довгий,  глибокий,  ноги  міцні,  вим’я  велике,  грушоподібної  або  кулястої  форми.
Плодючість  зааненських  кіз  висока.  Найчастіше вони  народжують  двох,  інколи  трьох  козенят.  при  народженні  кізочки  мають  живу масу  3,5,  козли  4,5  кг.
Тогенбурзькі  кози  одержали  таку назву  від  Тогенбурзької долини  (Швейцарія).  Жива  маса  самців  60-70 кг,  самок  50-55 кг.
У  тогенбурзьких  кіз  оригінальна бура  масть.  Вздовж  морди тягнуться  дві  паралельні білі  смуги.  Вуха  і  ноги  також  білі.  Молочна  продуктивність складає від  400  до  1000  кг молока  за  лактацію  з  середнім  вмістом жиру  4 %. Кози  багатоплідні.  Двійні  та  трійні  у  них  звичайне явище.
Представником молочного напряму продуктивності є російська біла порода, створена на основі багаторічної народної селекції. Тварини великі, добре розвинені, мають міцну конституцію, правильні, характерні для  молочного типу форми будови тіла. Жива вага козлів становить 60-70 кг, козематок – 40-50 кг; надій молока за 7-8 місяців лактації становить 450-550 кг і більше за жирності 4,5-5,0 %; плодючість козематок – 190-200%. Масть біла, кози бувають рогаті й комолі. 
Горьківську породу молочних кіз виведено шляхом поліпшення місцевих кіз зааненською породою.
Тварини мають міцну конституцію, характерну для молочного типу. Масть біла, вовна коротка, груба з незначною кількістю пуху. Жива вага козлів – 50-60 кг, козематок – 38-40 кг. У середньому надій за 9-10 місяців лактації становить 450-500 л і більше за жирності 4,2-5,2 %; плодючість – 190 козенят.
Кози – це і м’ясо. Молода козлятина за смаковими якостями не має аналогів, а за поживністю й корисністю не поступається баранині та набагато перевершує яловичину й свинину. У багатьох країнах Африки та Азії розводять м’ясних кіз тільки для отримання делікатесного м’яса, схожого на м’ясо диких кіз. Дуже корисний козячий жир, який відкладається в кіз на внутрішніх органах. Він легко відокремлюється і перетоплюється, його використовують як лікувальний засіб при застудах та легеневих захворюваннях.
Велике значення має козячий пух, з якого виготовляють пухові хустки (шалі), ажурні павутинки й шарфи, високоякісні й легкі трикотажні тканини, фетр найвищої якості та різні плетені вироби. 
Найкращі поголів’я пухових кіз зосереджені в Росії, за своєю продуктивністю вони не мають собі рівних у цілому світі – йдеться про оренбурзьку, придонську та гірськоалтайську пухові породи. 
Кози оренбурзької породи великі, жива вага дорослих тварин становить 48-50 кг, добре розвинені, мають міцні копита, які допомагають їм швидко й легко пересуватися по кам’яних схилах гір. Вовняний покрив складається з довгої грубої ості, порівняно короткого пуху (4-6 см) та перехідного волосся. Щороку з кожної кози вичісують 400-500 г і більше високоякісного пуху з товщиною пухового волокна 16-17 мк. Кози придонської породи середні за величиною, жива вага дорослих кіз становить 38-45 кг. Вони характеризуються високою продуктивністю щодо пуху, з дорослих кіз у середньому вичісують 600-700 г (з окремих тварин – до 1500 г). Вміст його у вовні становить близько 80 % (від 60 до 92 %). Відомо, що у всіх кіз пухових порід остьові волокна довші за пухові. Придонська породи щодо цього є винятком.У тварин цієї породи довжина пуху дорівнює в середньому 9,8 см, а ості – 5,2. Узимку ці кози нагадують “пухові кульки”, адже товщина пуху в них – 17-21 мк. Козлини з цих тварин широко використовують у виробництві хутра, оскільки за вовняним покривом вони схожі на овчини овець романівської породи.
Важливою продукцією козівництва є також ангорська вовна, особливо однорідна (могер), яку широко використовують для виробництва плюшу, оксамиту, вельвету. Крім того, вона йде на виготовлення білих жіночих хусток, килимів, технічних і драпірувальних тканин. Ці тканини використовують для оббивання меблів, внутрішнього оздоблення легкових автомобілів, сидінь у м’яких вагонах, літаках і пароплавах. Із грубої вовни та ості виготовляють щітки, пензлі й навіть мотузки великої міцності. Найкращою сировиною для переробних підприємств є вовна ангорських кіз та радянської вовнової породи. Пряжа, яку отримують із однорідної вовни, добре фарбується різними барвниками. За своїми високими товарними якостями вони відрізняються від інших видів шкіряної і хутряної сировини. Тільки зі шкур молочних і пухових кіз можна отримати високосортний сап’ян, шагреневу шкіру, шевро та інші цінні види шкір. Із них виготовляють спеціальні костюми для космонавтів, модельне взуття, шкіряні пальта та інші вироби. Висока пристосованість до умов утримання, гостра морда, рухливі тонкі губи дають можливість козам, на відміну від інших тварин, з’їдати низькорослі трави. Вони невибагливі до кормів, мають міцні копита, звикають до людини. Усе це сприяє успішному розведенню кіз у різних кліматичних умовах. До породи  кіз вовнового  напряму продуктивності належить  ангорська  порода, яка одержала свою назву від турецької Ангори (Анкара). Проте  батьківщиною цієї породи вважають західні райони Туркменії.
Середній настриг шерсті кіз 4 кг, козлів 5-6 кг.
Масть у ангорських кіз біла, голова невелика з гвинтоподібними рогами, тулуб довгий на коротких ногах. Ці кози належать до дрібних порід. Жива маса самок - від 30-38, самців -від 50 до 58 кг. Тварини  пізньостиглі.  Плодючість невисока. Від 100 маток одержують не більше 100 козенят.
Ангорська порода вузькоспеціалізована за вовновим напрямом продуктивності. Молочність  невисока – 70-100 кг  молока за лактацію  з вмістом жиру 4,4 %. Але кіз не доять, тому що майже все молоко йде на годівлю потомству.  М’ясо цих тварин має високі смакові якості. Забійний вихід становить 38-50 %.
Відомо, що біля 10% всього валового виробництва м’яса отримують від забою птиці різних видів і напрямків продуктивності.
Птиця - це обширний клас тварин, в якому нараховується 8600 видів. Але одомашнених і які використовуються в сільськогосподарському виробництві декілька видів: кури, індики, качки, цесарки, перепела, голуби.
Питома вага птиці при переробці складає, %: кури і курчата –65-70, качки – 25-30; індики – 4-5, гуси - 3-4.
Із 100 порід курей для промислової переробки використовують 5-7 %. Породи птиці класифікують за їх переважною продуктивністю.
У курей розрізняють три напрямки продуктивності: несучий, м’ясо-яєчний, м’ясний.
Основні породи для одержання бройлерів – білий корніш і білий плімутрок японського походження фірми Гомо.
Для отримання м’яса використовують курей, качок, гусей і індиків. Скоростиглість птиці і значна енергія росту дозволяє швидко і у великій кількості отримувати високоякісну продукцію. Курча м’ясної породи до 56-денного віку досягає живої маси 1,2-1,8 кг, каченя у 50-60 днів має масу 2-2,5 кг, а окремі спеціалізовані лінії – до 3,8 кг. Від качки пекінської породи за рік можна отримати 40-50 качат, які при спеціалізованій відгодівлі до 50-60 днів дадуть не менше 80-100 кг м’яса. Якщо від однієї індички виростити протягом року 40-50 індичат, то в 3-4 місяці їх жива маса досягне 200-250 кг.
Яєчні породи курей (російська біла, леггорн, ) відрізняються високою яйценосністю, але недостатньо вираженою м’ясною продуктивністю і досить низькою якістю м’яса. Жива маса дорослих півнів  коливається в межах 3-3,5 кг, курочок – 2-2,5 кг. Забійний вихід  напівнутрованих тушок 60-65 %, нутрованих – 52-55 %.
Несучі породи курей використовують здебільшого для виробництва яєць. Кури цих порід різняться скоростиглістю і мають відносно невелику вагу. Для птиці несучих порід характерний подовжений легкий корпус з опуклими й широкими грудьми, довгою, рівною і прямою спиною, легкою головою з великим гребенем, що спадає набік. Ноги тонкі, крила довгі, оперення щільне.
Леггорн – порода яйцевого напряму продуктивності. Виведена в США схрещуванням завезених з Італії курей з місцевими породами. Жива маса у річному віці півнів – 2-2,5, курок – 1,5-1,8 кг. Несучість – 220-240 яєць. Маса яйця 52-62 г. Оперення  біле,  гребень  листковидний, дзьоб і ноги жовтого кольору.
Російська біла – порода яйцевого напряму продуктивності з добрими м’ясними якостями. Виведена схрещуванням місцевих курей з породою леггорн з наступним розведенням в „собі”. Жива маса півнів – 2,9-3,2, курок – 2,2-2,4 кг. Несучість – до 200 яєць. Маса яйця 60-65 г. Кури цієї породи добре пристосовуються до різних природно-кліматичних умов, швидко відгодовуються, відзначаються високою життєздатністю, заплідненістю яєць. Оперення біле, гребень листковидний, дзьоб і ноги жовтого кольору.
Кроси курей  яєчного  напряму продуктивності. 
Крос „Білорусь 9” – трилінійний крос. Має високий потенціал продуктивності, добре акліматизований до умов України. Період росту до 17 тижнів; життєздатність – 97-98 %, жива маса в 120 днів – 1,32-1,4 кг; витрати корму до 120 дн. – 5,8 кг; жива маса у 52 тижні –1,95-2,1 кг, потреба в кормах – 110-114 г на голову в день. Несучість гібридних курок – понад 270 яєць, маса яйця – 61 г.
Крос „Ломан-Браун” – період росту до 23 тижнів. Життєздатність – 96-98 %; вага на 18 тижні – 1,32 кг; витрати корму до 18 тижнів – 5,99 кг. Період яйценоскості до 80 тижнів; життєздатність 93-94 %, середня вага яйця – 64 г; витрати корму на несушку в день –102 г.
Крос "Борки-Колор" Аутосексний, двохлінійний крос. Спокійний темперамент, добра пристосованість до кліткового утримання, підвищена стійкість до хвороби Марека. Точність розподілу за статтю добових курчат - 98-99 %, курочки - червоні, півникі – білі. Несучість – 260 шт., маса яєць у 52 тижні – 60 г, жива маса у 52 тижні – 2,1 кг, збереженість несучок 94 %, колір яєць - коричневий.
М’ясо-яєчні  породи поєднують високу несучість із гарними мясними якостями; за несучістю вони трохи поступаються курям несучого типу, а за мясними якостями – курям м’ясного  типу.
М’ясо-яєчні породи (адлерька срібляста, первомайські, полтавські, гемпшир, род-айланд, плімутрок, сусекс та ін.) характеризуються добрими м’ясними якостями. Жива маса петухів 3,5-4,5 кг., курок – 2,5-3 кг, забійний вихід напівнутрованих тушок 58-60%. Якість м’яса значно ліпша,  ніж  у несучих  порід.  Особливістю  птиці  полтавської  глинястої  породи є  те що  м’ясо  їх  більш ніжніше  і  соковитіше  ніж  у  курей  несучих  порід,  наприклад  тих  же  леггорнів.
Полтавська глиняста. Птиця м'ясо-яєчного типу продуктивності. Вихідним матеріалом для створення цієї породної групи були глинясті кури, які розводилися у населення Полтавської області. Молодняк відрізняється високою інтенсивністю росту в період вирощування. Півні відрізняються від курей темнішим забарвленням пір'я і чорним блискучим пір'ям у хвості та крилах, на шиї пір'я оранжево-золотисте. Оперення  світле,  гребінь  розовидний і  листковидний,  дзьоб  і  ноги темні 
Птиця спокійного темпераменту, добре пристосована до вирощування й утримання на підлозі та в клітках різного типу. М'ясо курей ніжніше і соковитіше ніж у леггорнів.
Адлерська срібляста. Середня вага півнів 3,5 кг, курей - 2,7 кг; яйценоскість - 160-180 яєць; вага яйця 60 г. Оперення  сріблясте
Брама. Середня вага півнів 3,5-5 кг, курей - 2,6-4 кг; яйценоскість - 100-150 яєць; вага яйця 53-60 г
Кучинська ювілейна. М’ясна породна група, виведена ввідним схрещуванням помісей різних порід (плімутрок, род-айланд, леггорн, нью-гемпшир) з лівонськими півнями. Середня вага півнів 3,8 кг, курей - 2,8 кг; яйценоскість - 180 яєць; вага яйця 60 г. При схрещуванні бройлерів з кучинськими курками одержують помісі із значним виходом м’яса і доброю оплатою корму.
Голошиї. Середня вага півнів 2,5-3 кг, курей - 2,0-2,5 кг; яйценоскість - 140-160 яєць; вага яйця 56-62 г М’ясо  голошийок  відзначається  високими  смаковими  якостями.  Забійний  вихід  м’яса  в  70-денному  віці становить 80,5%;  вихід  їстівних  частин  тушки  у  курочок  60,8%,  а  у  петушків  59,1%;  голошийні  курчата  характеризуються  тонким  кістяком,  що  зменшує  долю  неїстівних  частин
Голошийність  -  домінантна  ознака,  яка  передається  нащадкам.  Вона проявляється  ще в  ембріональний період,  під  час  формування  у  зародків пір’ячих сосочків.  Голошийність  зберігається 
при  вікових линяннях,  так  як  на  шиї  не  має пір’яних фолікулів,  з  яких  могло б вирости  пір’я.
Смугастий плімутрок. Середня вага півнів 3,8 кг, курей - 2,8-3 кг; яйценоскість - 170 яєць; вага яйця 58-60 г. Оперення  смугасте  і  біле,  гребінь  листковидний,  дзьоб і  ноги  жовті. 
Род-Айланд. Середня вага півнів 3,8 кг, курей - 2,8 кг; яйценоскість - 170 яєць; вага яйця 58. Оперення  сріблясте. 
Юрлівська голосиста. Середня вага півнів 3,5-4 кг, курей - 2,5-3 кг; яйценоскість - 120 і більше яєць; вага яйця 60-80 г
М’ясні  породи курей використовують для виробництва гібридних бройлерів. Це важкі, масивні птахи, часто з густим і пухким оперенням, з масивною головою і невеликим гребенем, товстою шиєю, короткими крилами й товстими ногами, добре розвинутими грудними мязами, пізньостиглі. Індички є винятково мясною  птицею. Вони мають невелику голову, довгу шию, масивний широкий тулуб попереду, що поступово звужується до хвоста; груди широкі, опуклі; спину широку, похилу, що звужується до хвоста; крила сильно розвинуті; хвіст довгий. Середня кількість знесених яєць невелика, але яйця великі, смачні.
М’ясні  породи  (корніш, кохінхіни та ін)  курей  мають  велику живу  масу  і  добру  скоростиглість.  Їх  розводять  головним  чином  для  виробництва  м’ясних  курчат  (бройлерів).  Жива  маса  півнів  4,5-5,5 кг,  курок  - 3,5-4  кг, забійний вихід  напівнутрованих  тушок  курчат  -80%,  нутрованих  -  60%,  дорослої  птиці  відповідно  80  і  62%.  
Корніш. Середня вага півнів 3,8 кг, курей - 3 кг; яйценоскість - 120 яєць; вага яйця 60 г. Оперення  біле,  темне, червоне  і  палеве.  Гребінь  стручковидний,  дзьоб і ноги  жовті.  
Кохінхін. Середня вага півнів 4,5 кг, курей - 3,5 кг; яйценоскість - 120 яєць; вага яйця 60 г.
В даний  час  велика  увага  надається  створенню м’ясних  кросів, курчата-бройлери  яких у віці 6-7 неділь  мають  вагу не  менше  1,6-1,7  кг  і  відрізняються  високими  м’ясними  якостями.
Качки поширені в нашій країні повсюдно. Здебільшого качки мають подовжений, піднятий попереду тулуб, невелику голову, короткий дзьоб, шию середньої довжини, груди округлі, глибокі, ноги короткі, широко розставлені. Домашні качки мають гарну несучість; виведений молодняк вирізняється високою життєздатністю і скоростиглістю. Каченята до 8–10-тижневого віку сягають 2 кг. Качок можна розподілити на м’ясо-яєчних  і мясних.
Мясні породи  качок  характеризуються  добрими  м’ясними  якостями  і  здатністю  накопичувати  значну  кількість  жиру.  Жива  маса  дорослих  качок  коливається  в  межах  3-3,5  кг,  селезнів  3,5-4  кг.  Забійний  вихід напівнутрованих  тушок  81%,  нутрованих – 60%,  молодняк  до  60-денного  віку  має  вагу  2-5,5  кг.  М’ясо  смачне,  доброї  якості,  з  невеликим  вмістом  жиру.
Пекінська. Найкраща порода м’ясних качок, що походить з Китаю. Качки скороспілі, витривалі і невибагливі до умов годівлі і утримання. Середня вага селезнів 4-4,5 кг, качок - 4 кг, яйценоскість - 100-130 яєць, вага яйця 90 г. Каченята  в 50-денному віці досягають живої маси 2-3 кг і їх можна забивати на м’ясо. Забійний вихід – 88-90%. Витрати корму на 1 кг приросту – 3-4 кг. Оперення  біле з кремовим відтінком, дзьоб  оранжево-жовтий, ноги  червонувато-оранжевого  кольору.
Українська сіра. Середня вага селезнів 3,5 кг, качок - 3 кг; яйценоскість 120 яєць; вага яйця 80-90 г, вага печінки - 350-450 г. Оперення  сіре, глинясте  і біле, дзьоб  оливкового і  темно-оливкового  кольору. 
Мускусні чорні. Середня вага селезнів 5 кг, качок - 2,5 кг; яйценоскість 80-100 яєць; вага яйця 70 г.
Мускусні качки одержали  свою  назву  через  те, що  в  період  розмноження  мають  різкий  мускусний  запах.  в  дикому вигляді  - це  лісові літаючі птахи,  які  мало  пов’язані  з  водою.
Значне  поширення  мускусні  качки  отримали  через кращі  м’ясні якості порівняно  з  домашніми:  в  їх  масі  міститься  менше жиру  і  воно  має  смак  дичини.  Використовують як мускусних качок, так  і  їх  гібриди  з  домашніми  качками  (мулардів)  для  виробництва м’яса  і  жирної  печінки.
Домашні мускусні  качки зберегли здатність  літати, вони  витривалі, легко  пристосовуються до  різноманітних  кліматичних і господарських  умов,  майже не  сприйнятливі  до  багатьох  інфекційних  захворювань.  Порівняно з домашніми  качками  вони  мають меншу  несучість,  триваліший  строк  інкубації  яєць  (33-35  днів) тривалий  період  вирощування  каченят  на  м’ясо  ( до  12  тижнів),а також  чітко  виражений статевий  диморфізм: самці  майже  в  два  рази  більше за самок.  Жива  маса качок -  1,6  кг  (самок)  і 2,8  кг  (самців).  Несучість  82  шт. за рік, маса  яєць 83 г,  вихід нутрованих  тушок  - 64-66%,  вихід  м’язів  з  тушки  -  31-33%.
Крос „Медео”. До його складу входять дві заводські лінії: пекінської породи М1 – батьківська, має високу інтенсивність росту, М2 – материнська, має високу плодючість. Несучість качки за 40 тижнів становить 175 яєць. Качки батьківської форми у віці 44 дні мають живу масу 3,1 кг при витратах корму 3 кг на 1 кг приросту.
„Черрі-веллі” – дволінійний гібрид, який у 7-тижневому віці має живу масу 3,4 кг, несучість – 150 яєць на рік.
„Хакі-кемпбелл” – мають коричневе оперення ,  дзьоб у  самців темно-зелений,  у  самок - зеленувато-чорний, ноги оранжеві. Середня вага селезнів 2,5-3,5 кг, качок – 2-2,5 кг; яйценоскість 180-200 яєць; вага яйця 80-90 г. Качки міцної конституції, витривалі та скороспілі. 
Першими людина одомашнила гусей, оскільки їхнє розведення було вигідним і не потребувало багато уваги, адже вони найменш вибагливі до умов утримання і годівлі. Гуси здатні споживати значну кількість кормів з великим вмістом клітковини, в тому числі трав’яне борошно, сіно, коренеплоди, силос, бур’ян, гичку овочевих культур і буряків. 
Гусей у сільському господарстві використовують переважно для одержання м’яса. Розводять гусей у всіх районах України. Тулуб гусей довгий, широкий, глибокий, горизонтально поставлений чи попереду піднятий; голова довга, дзьоб прямий довгий, шия довга, іноді вигнута; груди широкі, опуклі, спина широка, пряма, трохи похила до хвоста; крила сильно розвинуті, ноги невисокі, міцні.  З  метою  отримання  м’яса  розводять  такі  породи  гусей, як  холмогорські,  роменські,  великі  сірі, китайські та ін.  В  залежності  від  породи  жива  маса  гусей  коливається  від  4-5  до  11-12  кг.  Забійний вихід  напівнутрованих  тушок  складає  80  %,  нутрованих  -60%. 
Китайські. Походять від сірої гуски, одомашненої в північному Китаї та Сибіру. Жива маса гусаків - 5-5,5кг, гусок - 4-4,5 кг, несучість - 45-70 яєць, маса яйця 140-160 г. Китайські гуси дуже поширені, особливо в присадибних господарствах.
Велика сіра. Порода створювалася методом відтворювального схрещування роменських гусей з тулузькими, наступним добором та підбором помісей великої живої маси з високою яйценесучістю і добрими м'ясними якостями. Великі сірі гуси відносяться до важкого типу гусей м'ясного напряму продуктивності. Голова, верхня частина шиї і спини темно-сірого кольору, груди світло-сірі, живіт білий. На животі є дві жирові складки. Жива маса дорослих гусаків - 7-8 кг, гусок – 5,5-6,5 кг, несучість - 40-60 яєць, маса яйця 140-160 г. Гусенята в 2-місячному віці мають живу масу в середньому 4 кг.
Холмогорські. Жива маса дорослих гусаків - 8-10 кг, гусок – 7-8 кг, несучість - 30-40 яєць, іноді до 80 яєць, маса яйця  г. Гусенята в 2-місячному віці мають живу масу в середньому 4 кг. Забарвлення різне – біле, сіре, рябе.
Тулузькі. Середня маса гусаків 10 кг, гусок - 8 кг; яйценоскість 40 яєць; вага яйця 200 г
В  нашій  країні  розводять  білу широкогруду, північнокавказьку,  московську  білу  і  бронзову та  ін. породи індиків.  Індики,  не  залежно  від  породи,  завжди  зберігають  м’ясний  тип  будови,  їх жива  маса складає  від  4  до 15 кг,  60%  забійний  вихід,  напівнутрованих  туш  80%,  нутрованих  - 60%.
Біла широкогруда порода набула широкого розповсюдження завдяки високим м’ясним якостям і високому товарному виходу тушки. Білі широкогруді індики швидко ростуть, дуже плодючі. Середня вага індиків 16 кг, індичок - 8 кг; яйценоскість 120 яєць; вага яйця 80 г. Оперення біле. Серед білих широкогрудих індиків розрізняють три спеціалізовані кроси: важкий, середній, легкий.
Бронзова широкогруда. Оперення чорне з мідно-бронзовим відтінком. Середня вага індиків 16 кг, індичок - 9 кг; яйценоскість 90 яєць; вага яйця 90 г. Забійний вихід – 89 %. Птиця характеризуються високими м’ясними якостями.
Північнокавказька порода характеризується добре вираженим м’ясним типом. Колір пір’я темно-коричневий з  білими плямами  і  бронзовим  полиском,  а також  біле. Середня вага індиків 14 кг, індичок - 7 кг; яйценоскість 80 яєць; вага яйця 80 г.
Цесарок розводять для одержання мяса та яєць. За кольором оперення розрізняють кілька різновидів цесарок: сріблясто-сірі, білі та блакитні. Усі ці різновиди мають на перах характерні білі круглі цятки з темною облямівкою. У сірих і блакитних цесарок усе оперення покрите білими крапками. По білому оперенню також розташовані білі, але блискучі крапки. Самці за зовнішнім виглядом мало різняться із самками; у самців голова, наріст на ній і сережки дещо більші. Жива вага домашніх цесарок – 1,6–2,2 кг. Мясо у цесарок ніжне і соковите, за смаком нагадує мясо фазана. За відгодівлі цесарок вихід мяса значно підвищується. Молодняк добре розвивається і до 5-місячного віку досягає 1,5 кг. Хімічний склад і харчова цінність мяса птиці залежить від видових і вікових особливостей птиці. Не дивлячись на велику кількість ліній і кросів м’ясо курчат-бройлерів, що вирощувались в однакових умовах годівлі і утримання, характеризуються відносно однаковим хімічним складом.
Сіро-крапчасті цесарки. Вага 1700-1900 г; яйценоскість 95 яєць за 64 тижні, вага яйця 46,1 г.
Загорські білогруді цесарки. Вага 1830-2200 г; яйценоскість 146 яєць за 64 тижні, вага яйця 46,5 г. 
Кролівництво - перспективна галузь тваринництва, яка забезпечує населення дієтичним м'ясом, продукує хутро і пух.
В Україні воно розвивається нестабільно, що пов'язано з багатьма причинами, в т. ч. незадовільним рівнем селекції. За прогнозом, у найближчі роки м'ясо кролів займе значне місце у харчуванні людини.
          Розведення кролів грунтується на знанні їх біологічних особливостей. Ці тварини мають короткий період сукрільності (28-32 днів), багатоплідні (6-9 кроленят в окролі), в результаті від самки за рік можна отримати 36-40 кроленят. Кролі поліестричні. Самка може бути спарована й запліднена майже завжди, бо овуляція настає тільки під впливом парування. Скороспілість та інтенсивність росту, висока оплата корму, добрі акліматизовані здатності кролів постійно привертають до себе увагу спеціалістів і працівників різних форм господарювання.
Залежно  від основного напрямку  продуктивності і  біологічних особливостей,  породи  кролів  поділяють  на  м’ясні,  м’ясошкуркові і  пухові, а залежно від розмірів на – на великі(понад 4,5 кг), середні (3-4,5 кг) і дрібні (до 3 кг) 
За чисельністю перше місце посідає радянська шиншила (44,3% усього породного поголів'я), затим каліфорнійська (21,2), білий велетень (11,4), сірий велетень (11,2), новозеландська (9,0%). Надто мало кролів порід сріблястий (0,8%), віденський голубий (0,8), чорно-бурий (0,9) та біла пухова (0,1%). У кролівництві проблема збереження генофонду дуже гостра, бо багато порід малочисельні, мають високу генетичну мінливість, зменшилась кількість племінних господарств, по більшості порід, за винятком радянської шиншили і сірого велетня, відсутня програма крупномасштабної селекції. В зв'язку з цим важливе значення набуває свідоме управління селекційним процесом на підставі знань особливостей окремих порід
Кролі м’ясних порід відрізняються високою скоростиглістю. Вони мають широкий видовжений в попереку тулуб округлої форми. До м’ясних порід відносять новозеландську білу, каліфорнійську  та ін.
М’ясні породи. Каліфорнійська. Виведена в США шляхом складного відтворного схрещування порід шиншила, новозеландська біла і російський горностаєвий. В Україну завезена у 1971 р. із Англії й Угорщини. Розповсюджена по всій Україні. Забарвлення волосяного покрову - біле з пігментованими вухами, носом, лапами і хвостом. Кролі мають компактний тулуб, короткі кінцівки, м'ясисту спину. Жива маса 4,2 (від 4 до 4,5) кг.
Новозеландська біла. Виведена в США у 1910 р. шляхом добору альбіносів серед новозеландської червоної. Пізніше застосовували ввідне схрещування з фландром. В Україну завезена у 1970 р. Розповсюджена по всій Україні тварини харвктеризуються білим кольором, очі червоні (альбіноси). У кролів середньої довжини тулуб, добре розвинений поперек, широка, м'ясиста спина. Жива маса 4,5 (від 4 до 5) кг.
М’ясо-шкуркові породи. За будовою тіла і скоростиглістю ці породи подібні до м’ясних. У господарствах України найбільш поширені такі породи кролів: сірий велетень, білий велетень, метелик, шиншила, сріблястий. 
Сірий велетень Виведена у 1952 р. у звірорадгоспі "Петровський " Полтавської області шляхом відтворного схрещування породи фландр з місцевими кролями. Розповсюджена по всій Україні. Забарвлення волосяного покрову сіро-заяче темно-сіре і чорне. Будова тіла міцна, видовжений тулуб, пряма широка спина; маса кролів  5,0(від 4,4 до 7,3)кг, плодючість близько 7 кроленят. Кролики  породи  сірий  велетень за  скоростиглістю, м’ясною  продуктивністю,  якістю м’яса поступаються  м’ясним  породам.
Сріблястий. Створена у 1952 р. шляхом добору і підбору кролів породи шампань. Розповсюджена по всій Україні. Забарвлення сріблясте. Тулуб компактний, міцна конституція. Маса 4,5 (від 4,5 до 5,4) кг, плодючість – 8 кроленят. Порода відрізняється  від інших високоякісним м’ясом, доброю пристосованістю до відгодівлі.
Радянська шиншила. Виведена в 1963 р. у звірорадгоспі "Анісовський" Саратовської і "Черепановський" Новосибірської областей (Росія) та на кролівничій фермі НДІХЗК шляхом вбирного схрещування шиншили з білим велетнем. Розповсюджена по всій Україні. Сріблясто-блакитне забарвлення, з хвилеподібними чорними тонкими смугами. Міцна конституція, кістяк міцний, тулуб компактний, груди широкі, спина трохи заокруглена, круп округлий. Жива маса  5,0(від 4,2 до 7)  кг. Плодючість понад 7 кроленят.
Порода добре пристосована до кліматичних і кормових умов нашої держави, відрізняється великою масою, високою скоростиглістю і доброю якістю шкурки. Кращі тварини мають масу 6-7 кг, забійний вихід 51-55%. М’ясо має високі смакові якості.
Білий велетень. Порода виведена у Бельгії. В Україну завезена із Німеччини у 1927-1929 рр. Покращувалась іншими породами. Розповсюджена по всій Україні. Альбінос.Видовжений тулуб, глибокі, розвинені груди, пряма, широка шина, дещо зніжений тип. Маса 5,1 (від 4,3 до 7,6) кг. Плодючість 7 кроленят.
Метелик. Виведена в Англії у 1887 р. В Україні поширена у присадибних господарствах. Білого кольору з чорними плямами, розміщеними симметрично. Видовжений тулуб, міцний кістяк, широка спина. Жива маса 4,3 кг.
Пухові  породи. М’ясна продуктивність  у  кролів цих порід невисока,  якість  м’яса порівняно  низька. В нашій країні    розводять  білу  пухову  породу.
Білий пуховий.Виведена у звірорадгоспах "Бірюлінський" (Татарстан), "Солнцевський" Курської області, колгоспі "Красная звезда" Воронізької області (Росія) шляхом поглинального схрещування місцевих пухових з ангорськими. В Україні розводять у присадибних господарствах. Забарвлення волосяного покрову біле. Тварини характеризуються компактним тулубом, міцним кістяком, широкою, аркоподібною спиною. Жива маса 4,2 (від 4 до 4,5) кг, продуктивність 350 -450 г пуху за рік.
За специфікою господарського використання й отримання продукції конярство, як галузь, розвивається у таких основних напрямах: 
- робоча-користувальний, основним завданням якого є вирощування й використання коней на сільськогосподарських роботах в господарствах; 
- племінний - спрямоване на поліпшення існуючих та створення нових, більш досконалих родин, ліній, порід, їх апробацію, організацію племінного обліку. Племінне конярство є основним постачальником коней спортивним організаціям та для експортного продажу. Спортивне конярство своїм завданням має підготовку коней для використання у класичних та національних видах кінного спорту, проведення туризму, організацію кінно-спортивних шкіл та секцій, пунктів прокату; 
- продуктивний - призначене для організації спеціалізованих ферм і пунктів по відгодівлі і нагулу коней для забою на м'ясо та одержання молока для виробництва кумису. 
- прикладний - спрямоване на використання коней у медичній, біологічній, переробній промисловостях, кінематографії тощо. 
Згідно із спрощеною зоотехнічною класифікацією породи коней поділяють на місцеві й заводські. Місцеві, у свою чергу - на степові, лісові й гірські. На території країни з місцевих порід розводять лише гуцульську. 
Заводські породи поділяють на верхові, верхово-запряжні, рисисті, ваговозні та запряжні.
Звичайно, цінність будь-якої породи визначається не стільки її походженням, краніологічними особливостями чи методами формування, скільки господарське-корисними ознаками, робочо-користувальними якостями, які визначають цінність, характер та масштаби її використання.
Тому напрям використання кожної породи є визначальним фактором у класифікації порід в зв’язку з чим виділяють чотири групи порід коней: запряжні, які у свою чергу поділяються на легкозапряжні (орловська, російські рисисті та ін.), важкозапряжні (російська, радянські ваговози); верхові (чистокровна, українська верхова, тракененська та ін.); продуктивні (кушумська, башкирська та ін.); поні (шетлендські, шотландські).
Провідними поліпшувальними породами коней в Україні є орловська і російська рисисті, російський та радянський ваговози, чистокровна та українська верхові. Значно менше використовують коней тракененської верхової, торійської і латвійської запряжних порід. У гірських та передгірських районах Карпат успішно використовуються коні гуцульської породи.
Найбільш поширені породи: чистокровна верхова, вирощується в 5-ти конезаводах; українська верхова - 8; російська рисиста - 6; орловська рисиста - 5; російська ваговозна - 4; торійська - 1; новоолександрівська ваговозна в 1 конезаводі. Племінне ядро основних поліпшуючих порід коней зосереджено в 17 кінних заводах України.
Чистокровна верхова. Місце  виведення породи - Англія, ХУІІ-ХУШ століття, шляхом відтворного схрещування місцевих кобил верхового типу з жеребцями східного походження (арабськими, варварійськими, туркменськими). Тварини характеризуються  добре розвиненим тулубом, міцними м'язами та типом конституції;  вимогливі до умов годівлі та утримання. Масть коней гніда, руда каракова, сіра.
Арабська чистокровна.  Виведена на аравійському півострові, друга половина VII ст. Невелика  широколоба голова, великі  виразні очі, середньої  довжини шия, широка коротка спина, прямий круп, високопоставлений, з красивим вигином хвіст. Масть гніда, руда, сіра.
Українська  верхова.  Виведена в Україні, 1990 р., Олександрійський, Ягольницький, Деркульський, Дніпропетровський, Лозівський кінзаводи, шляхом складного відтворного схрещування. Мають верховий, відносно масивний, гармонійний тип тілобудови, міцну конституцію, добре розвинуті м'язи, енергійний норов, спокійний темпемент. Здебільшого гнідої, каракової, сірої масті.
Тракененська порода. Місце виведення - Німеччина, XVIII-ХУХ століття, шляхом складного відтворного схрещування місцевих кобил із жеребцями арабської, чистокровної верхової, туркменської та інших порід. Суха конституція, "благородна" й "нарядна" форма тілобудови, легкість у русі, висока здатність долати перешкоди. Масивність. Масть каракова
Орловський рисак. Місце виведення - Росія, ХУШ-ХІХ століття. Шляхом складного відтворного схрещування коней арабської, датської, голландської, маклембурської, чистокровної верхової з подальшим розведенням помісей "у собі" при жорсткому доборі за робочими та племінними якостями. Крупний, гармонійно складений, легкозапряжний тип коней. В породі три типи: крупний, густий і середній. Міцний кістяк, висока роботоздатність. Жива маса - 500-550 кг. Мають енергійний темперамент та добрий норов. Поширена у породі сіра, гніда і ворона масті.
Російсьська рисиста.  Виведена в Росії в 1949 році. Шляхом схрещування кращих орловських кобил з американськими рисаками.  Суха конституція, добре розвинуті м'язи. Міцний кістяк, голова суха, грудна клітина клубока, пряма шия, прямий м’язистий круп. Масть гніда, ворона, сіра, руда.
Радянський ваговоз. Місце виведення  - СССР, 1952 р. Відтворне схрещування місцевих кобил з жеребцями брабансонської породи і подальшим розведенням помісей "в собі". Великого розміру (проміри жеребців - 161-210-252 см), масивність (жива маса кобил - 650, жеребців - 780 кг), спокійний темперамент, хороша робото здатність, добрі м'ясні якості. Масть гніда, бура, ворона.
Російський ваговоз. Робота по виведенню розпочалась в ХІХ віці щляхом схрещування арденів з кобилами  порід брабансон і першерон
В результаті  цілеспрямованої племінної роботи порода затверджена в СССР в  1952 році. Тварини невеликі, масивні,  широкотілі, кінцівки короткі, сухі, з добре розвиненими  суглобами. Невибагливі до умов годівлі. Масть руда різних відтінків, ворона, сіра.
Торійська. Місце виведення - Торійський кінний завод, Естонська ССР, 1950 рік шляхом складного відтворного схрещування місцевої естонської породи з арабською, англійською верховою, орловською рисистою, тракененською породами. Середніх розмірів, масивні,  широкотілі, сильні, добра витривалість, кінцівки короткі, сухі, з добре розвиненими  суглобами. Руда, бура з білими відмітінами на  ногах та голові.
 Гуцульська порода. Місце виведення - Східні Карпати України. Перші відомості про породу на початку XVII століття. Характерні   високі витривалість, резистентність, плодючість та довголіття, ефективно використовують корми, швидко відновлюють вгодованість. Мають міцну конституцію, низькорослі. Переважають гніда й руда, є ворона, булана, ряба та ін. масті.

Розділ 2 Порівняльна оцінка харчової, біологічної і енергетичної цінності продуктів тваринництва
Харчова цінність продуктів тваринництва визначається їх хімічним складом — вмістом білків, жирів, вуглеводів, екстрактивних речовин, вітамінів, макро- і мікроелементів; складом і вмістом в білках незамінних амінокислот, в жирі — жирних кислот (табл.1).
Таблиця 1 
Хімічний склад і енергетична цінність продуктів тваринництва









Найбільш цінний продукт тваринництва — молоко. Поживні речовини (жир, білок, вуглеводи, вітаміни, мінеральні речовини), що містяться в ньому, легко перетравлюються і добре засвоюються організмом.
Найголовніша складова частина продуктів тваринництва — білки. Вони є основним будівельним матеріалом для клітин і тканин організму в процесах синтезу білків, ферментів, гормонів. Білкові речовини беруть участь в основних процесах життя: обміні речовин, скороченні м'язів,  процесах росту, розмноження.  
Найбільш цінними в харчовому відношенні серед багатьох білків, що використовуються в різноманітних продуктах харчування, є молочний білок.
У м'ясі разом з повноцінними білками, що містять всі незамінні  амінокислоти, є білки сполучної тканини — колаген і еластин. Вони відносяться до групи неповноцінних білків через відсутність повного набору незамінних амінокислот.  Склад амінокислот, що входять до складу білка, цілком визначає його біологічну повноцінність. Вісім з двадцяти амінокислот, які можуть бути синтезовані  в організмі людини, відносяться до незамінних і повинні поступати в організм з їжею. Проте продукти тваринництва містять незамінні амінокислоти в різних кількостях.
Недостатній вміст в їжі який-небудь однієї незамінної амінокислоти веде до різкого зниження використання всіх інших.
Важливе значення мають три незамінні амінокислоти — метіонін, триптофан і лізин, за вмістом яких слід проводити оцінку харчових продуктів.  У продуктах тваринництва містяться всі амінокислоти і в значній кількості незамінні.
Метіонін,  що виконує  роль регулятора  жирового обміну, більше всього міститься в білках курячого м'яса, яєць і свинини. Основним джерелом лізину, пов'язаного з кровотворенням, також є куряче м'ясо і молоко. Мало його міститься в курячому яйці.  За вмістом триптофану  продукти  тваринництва  розподілені  таким чином:   куряче    яйце — свинина — молоко  — баранина — куряче   м'ясо — яловичина.
Основні джерела білка тваринного походження — м'ясо, молоко і продукти їх переробки — одночасно є і джерелами жиру. Жир молока, м'яса, курячих яєць має важливе значення перш за все як показник енергетичної цінності продукту. Жири задовольняють до 40 % енергетичній потребі організму. Харчові жири поставляють також організму матеріал для біосинтезу ліпідних структур.
Вміст незамінних амінокислот в білці окремих проуктов тваринництва приведено в таблиці 2.
Таблиця 2 










Якісний склад жиру, його фізико-хімічні властивості  залежать від складу і співвідношення жирних кислот. По ступеню насиченості жирні кислоти розділяють на насичені (міристинова, пальмітинова, стеаринова) і ненасичені (олеїнова, лінолева, ліноленова, арахідонова).
Лінолева і ліноленова жирні кислоти не синтезуються організмом, а арахідонова кислота (найбільшим вмістом останньої відрізняється свинячий жир) може бути синтезована тільки з лінолевої. Тому лінолева і ліноленова жирні кислоти відносяться до незамінних жирних кислот. Вони повинні поступати в організм тільки з їжею. Найбільшим вмістом лінолевої і ліноленової кислот відрізняються курячий і свинячий жири. Одна з найголовніших біологічних властивостей поліненасичених жирних кислот — участь в якості структурних елементів у складі таких компонентів, як фосфатиди, ліпопротеіди та ін. Вони є попередниками простагландинів, нової групи біологічних речовин, які в якості гормонів регулюють обмін речовин вільних жирних кислот, знижують кров'яний тиск, запобігають утворенню тромбів в капілярних судинах мозку.
Оптимальне співвідношення в жирі жирних кислот з урахуванням їх біологічної цінності наступне: 10 % полінасичених жирних кислот, 30 % насичених жирних кислот і 60 % мононенасичених жирних кислот. Приблизно такою структурою жирних кислот характеризується свинячий жир.
Важливою групою речовин, що відносяться до незамінних факторів харчування є вітаміни. Присутні в тканинах в дуже малих кількостях, вітаміни каталізують реакції перетворення амінокислот і білків, жирів, вуглеводів, нуклеїнових кислот. Вітаміни необхідні для нормального функціонування всіх органів і систем, росту і розвитку організму, кровотворення та ін.
Для забезпечення нормального функціонування організму необхідно більше 20 вітамінів. Частина з них утворюється в організмі в результаті внутрішнього синтезу, інші повинні поступати разом з їжею.
Значна частина деяких вітамінів, особливо групи В, синтезується в організмі, тому потреба в них дещо знижується. Проте, якщо їх кількість виявиться нижчою за потребу, створюються передумови для різних захворювань.
М'ясо — основне джерело вітамінів групи В. Крім того, в сирому м'ясі достатньо повний набір водо- і жиророзчинних вітамінів. Вміст вітамінів в м'ясі різних тварин неоднаково. Вітаміну В1 (тіаміну) — важливого регулятора вуглеводного обміну і пантотенової кислоти, що бере участь в білковому, жировому і вуглеводному обмінах, міститься в свинині у декілька разів більше, ніж в яловичині, баранині і курячому м'ясі. Кількість водорозчинних вітамінів вище в м'ясі з меншим вмістом жиру. У м'ясопродуктах вміст вітамінів залежить від співвідношення тканин і технологічної обробки.
Яловичина відрізняється від інших продуктів тваринництва найбільш високим вмістом вітаміну В6 (піридоксину), що бере участь в синтезі і розщеплюванні амінокислот в організмі. Він сприяє лікуванню злоякісного недокрів'я, утворенню еритроцитів в кістковому мозку.
Свинина багата тіаміном, але поступається іншим видам м'яса по наявності рибофлавіну. У м'ясі свиней, що отриманому в січні, кількість тіаміну більша, ніж в м'ясі свиней, забитих в червні. Серед продуктів м'ясо є одним з основних джерел ніазину,  найбільш високий вміст якого зосереджено в печінці і нирках.
При технологічній обробці м'яса і субпродуктів відбуваються втрати вітамінів. Кількість вітамінів, що залишилася в м'ясі, не забезпечує потребу людини. Проте це істотно не знецінює продукт, оскільки бракуюча частина вітамінів поступає в організм разом з іншими компонентами раціону харчування. В процесі варіння від 1/3 до 2/3 вітамінів переходить у воду. При варінні втрати тіаміну складають 50 %, рибофлавіну — 35%, вітамінів В1 і В2 при варінні—15-40, при смаженні — 40-50, при тушкуванні — 30-60, при консервації —50-70 %. В процесі зберігання мороженої свинини протягом двох місяців втрачається 19 % тіаміну, а протягом шести місяців — 34 %.
Цінне джерело вітамінів в харчуванні — молоко. До складу молока входять майже всі водорозчинні вітаміни, а також жиророзчинні вітаміни — А, D, Е, К.
У коров'ячому молоці більше всього міститься вітаміну С — аскорбінової кислоти, проте при зберіганні і тепловій обробці відбуваються значні втрати його. Для його збереження молоко слід швидко охолоджувати до 0-4°С і зберігати без доступу світла.
Курячі яйця відрізняються від інших продуктів тваринництва високим вмістом холіну, що володіє здатністю запобігати відкладенню жиру в печінці і знижувати рівень холестерину в крові. Більше, ніж в інших продуктах тваринництва, в курячих яйцях міститься вітаміну А, фізіологічне значення якого пов'язане з ростом і формуванням скелету, застереженням і лікуванням деяких захворювань очей, підсиленні опірності організму до інфекційних хвороб. За вмістом вітаміну D яйця займають перше місце серед продуктів тваринництва, одне яйце покриває до 10 % добової потреби людини в цьому вітаміні. Яйця містять значну кількість біотину і вітаміну В1 (рибофлавіну).
Важлива група речовин, що істотно впливає на якість продуктів тваринництва — мінеральні речовини.
Мінеральні елементи розділяють на дві групи: макроелементи, що містяться в харчових продуктах в значних кількостях і мікроелементи, що містяться в дуже малих кількостях.
Відсутність мінеральних елементів в раціоні негативно позначається на стані внутріклітинних білків, на підтримці кислотно-лужної рівноваги в організмі. Найбільше значення для організму мають такі мінеральні елементи, як кальцій, калій, натрій, магній, фосфор, залізо.
Відмітною особливістю молока є підвищений вміст в нім кальцію — основного структурного елементу кісткової тканини, а також постійної складової частини крові, клітинних і тканинних соків, елементу, що бере участь в регулюванні процесів згортання крові, утворенні імунних тіл і ряду інших важливих функцій організму. У молоці кальцій знаходиться в такому співвідношенні з фосфором і магнієм, що обумовлює його добру всмоктуваність в кишечнику.
З мінеральних речовин м'яса найбільше значення мають калій, що регулює водний обмін і виведення з організму солей натрію; фосфор, що бере участь в обміні речовин і побудові всіх його клітинних елементів, в утворенні ряду гормонів і ферментів; залізо, що стимулює кровотворення і що входить до складу складних комплексів і ферментів. Залізо, що міститься в м'ясі, засвоюється організмом на 30 %, тоді як залізо, що знаходиться в інших продуктах - на 10-20 %. Це пов'язано не стільки з високою кількістю заліза в білках м'яса, скільки із збалансованим вмістом роживних речовин в ньому. Найбільш високим вмістом заліза відрізняється яловичина. Більше всього магнію і фосфору міститься в курячих яйцях.
Енергетичну цінність продукту визначає енергія, яка звільняється з харчових речовин в процесі біологічного окислення і використовується для забезпечення фізіологічних функцій організму.
Білки і вуглеводи (засвоєні) в організмі дають близько 17,2 кДж на 1 г. Енергетична цінність жирів залежно від довжини вуглеводного ланцюжка жирних кислот може коливатися від 39,1 кДж — з довгим ланцюгом до 23 кДж на 1 г — з коротким ланцюгом.
Біологічну цінність продукту можна визначити за допомогою таких тестів, як коефіцієнт ретенції азоту (КРА), що характеризує ступінь затриманого в організмі азоту від перетравленого, коефіцієнт використання білка (КВБ), що характеризує засвоюваність  організмом білку, прийнятого з їжею і коефіцієнт ефективності білка (КЕБ), що відображає надбавку маси на 1 г спожитого білку.

Розділ 3 Якість яловичини

Забійну велику рогату худобу залежно від віку і статі розділяють на наступні групи: воли — кастровані в ранньому віці самці старше за три роки; корови — самки, що телилися; бугаї — некастровані самці старше за три роки; бугайці — молоді самці старше за три місяці, але не старше за три роки; бугайці-кастрати — кастровані самці у віці до трьох років; телиці — самки, що не телилися, у віці старших трьох місяців, але не старше за три роки; телята молочні — тварини обох статей у віці від 14 днів до трьох місяців, вигодуваних переважно молоком.
Показники м'ясної продуктивності тварин: Передзабійна маса, забійна маса, забійний вихід, співвідношення в туші окремих сортових відрубів, склад м'яса і його поживна цінність.
Передзабійна  маса — це маса тварини перед забоєм. Забійна маса — маса туші забитої тварини без шкури, голови, нутрощів, внутрішнього жиру і кінцівок (передніх — по зап'ястний суглоб, задніх — по скакальний).
Забійний вихід — відношення забійної маси до передзабійної живої маси, вираженої у відсотках. У м'ясопереробній промисловості — відношення маси парної туші до приймальної живої маси із знижкою на вміст шлунково-кишкового тракту. 
На величину показників м'ясної продуктивності тварин значний впливають порода, вік, стать, технологія вирощування і відгодівлі тварин.
Вгодованість — один з головних показників якості худоби. Від неї залежать якість, вихід і харчова цінність м'яса. Про ступінь вгодованості худоби судять по розвитку м'язової тканини і відкладенню підшкірного жиру.
Основний метод визначення вгодованості — зовнішній огляд і прощупування тварин. Вгодовані тварини мають округлі форми; м'ясисту спину і крижі, добре виконані стегна, м'ясисті і щільні лопатки, щільний шар м'язів.
У дорослих тварин жирові відкладення легко прощупуються в корені хвоста, на сідничих горбах, маклоках. Жирові відкладення покривають також поперек, спину, ребра, підгруддя.
У молодняка великої рогатої худоби жир відкладається тонким шаром в корені хвоста, на крижах і останніх ребрах.
Відповідно до ГОСТ 5110-55 «Худоба для забою» велика рогата худоба за віком і статтю ділять на чотири групи: воли і корови, бики, молодняк і телята у віці від 14 днів до трьох місяців.
Розрізняють три категорії вгодованості: вищу, середню, нижчеседню. Тварини, що не задовольняють вимогам нижчеседньої вгодованості, вважаються худими.
Товарна оцінка і таврування м'яса. Товарну оцінку м'яса і оброблення туш виконують згідно ГОСТ 779-55. «М'ясо-яловичина в напівтушах і четвертинках». Стандарт розповсюджується на м'ясо дорослих тварин і молодняка великої рогатої худоби. Залежно від вгодованості худоби туші підрозділяють на дві категорії — першу і другу (табл. 3) М'ясо, що має показники по вгодованості нижче встановлених стандартом, називають худим.
Таблиця 3
Категорії вгодованості худоби
Категорії м'яса	Показники (нижчі межі)
Перша категорія	Яловичина від дорослої худобиМ'язи розвинені задовільно, остисті відростки хребців, сідничі горби і маклоки виступають не різко, підшкірний жир покриває тушу від восьмого ребра до сідничих горбів, допускаються значні просвіти, шия, лопатки, передні ребра, тазова порожнина і область паху мають відкладення жиру у вигляді невеликих ділянокЯловичина від молодих тваринМ'язи розвинені задовільно, остисті відростки спинних і поперекових хребців злегка виступають, жирові відкладення є тільки у підстави хвоста і на верхній частині внутрішньої сторони стегон
Другакатегорія	Яловичина від дорослої худобиМ'язи розвинені менш задовільно (стегна мають западини), остисті відростки хребців, сідничі горби і маклоки виступають виразно, підшкірний жир є у вигляді невеликих ділянок в області сідничих горбів, поясниці і останніх реберЯловичина від молодих тваринМ'язи розвинені менш задовільно (стегна мають западини), остисті відростки хребців, сідничі горби і маклоки виступають виразно, жирові відкладення можуть бути відсутніми
Туші, напівтуші або четвертинки, що випускаються м'ясокомбінатом для реалізації або переробки, маркують відповідними формами клейм.
М'ясо яловиче першої категорії клеймлять круглим клеймом, другої категорії — квадратним клеймом, м'ясо яловиче худе трикутним клеймом.  
Розруб туші в торгівлі проводять відповідно до ГОСТ 7595-55, в результаті якого отримують м'ясо трьох сортів. Найцінніше в харчовому відношенні м'ясо першого сорту (табл. 4).
Таблиця 4
Сортовий поділ яловичої туші














Анатомічні межі оброблення туші наступні:
	заріз — по лінії між другим і третім шийними хребцями;
	лопаткова частина: передня — по місцю відділення зарізу; задня — між п'ятим і шостим ребрами; нижня — на рівні нижньої третини ребер у напрямі до плечо-лопаткового суглоба;  
	плечова частина: верхня — на рівні плечо-лопаткового суглоба; нижняя — в поперечному напрямі посередині променевої кістки (рульки). У плечову частину входить плечова, половина променевої і половина ліктьової кісток; передня голяшка — по лінії, що проходить в поперечному напрямі через середину ліктьової і променевої кісток, в яку входить нижня половина названих кісток;
	грудна частина: верхня — по лінії, що йде від нижньої третини останнього ребра до плечо-лопаткового суглоба; задня — по прямій лінії між одинадцятим і дванадцятим ребрами;
	спинна частина: передня — по лінії відділення частини лопатки; задня — між одинадцятим і дванадцятим ребрами; нижня — по лінії відділення грудної частини;
	пашина: передня — між одинадцятим і дванадцятим ребрами; верхня — в напрямі від колінного суглоба і нижньої третини останнього ребра; задня — по місцю закінчення черевної стінки і прикріплення її до тазової і стегнової частин;
	тазова частина: передня — між одинадцятим і дванадцятим ребрами; нижняя — по лінії відділення пашини; задня — по лінії відділення задньої голяшки;
	задня голяшка: відділяється упоперек гомілки по лінії на рівні 1,5-2 см вище за ахиллова сухожилля.


3.1. Харчова і біологічна цінність компонентів яловичини
Харчова цінність м'яса залежить від співвідношення тканин, що входять в його склад, яке при виготовленні м'ясопродуктів може бути штучно змінене.
Харчова цінність м'яса визначається в першу чергу вмістом біологічно повноцінних і легкозасвоюваних білків. Крім того, м'ясо — хороше джерело вітамінів групи В і деяких мінеральних речовин.
Вміст в м'ясі різних компонентів в значній мірі залежить від співвідношення м'язової, жирової і інших тканин. М'ясо, в якому жирова тканина як би вкраплена в товщу м'язової тканини (мармурове м'ясо), є висококалорійним продуктом. Жирова тканина — джерело життєво необхідних ненасичених жирних кислот. У м'ясі містяться також смакові і ароматичні речовини. Поява при варінні м'яса специфічного смаку і аромату обумовлена накопиченням і зміною екстрактних речовин, які є кращими збудниками секреції травних соків.
Вміст харчових речовин у відрубах і їх калорійність залежать від виду м'яса, а різний вміст харчових компонентів і калорійність одних і тих же відрубів залежать від породи тварини і його вгодованності.
У м'ясі з невеликим вмістом жиру, наприклад в м'ясі молодняка, білків і вологи більше, ніж в жирному м'ясі, тому загальна калорійність його менше. Вміст харчових компонентів і калорійність готових м'ясних продуктів залежать від співвідношення тканин і методів технологічної обробки.
Білки. Білки м'яса як продукти харчування характеризуються високою здатністю компенсувати безперервну втрату білка організмом в результаті постійного розпаду тканинних білків в процесі обміну, а також при утворенні різних секретів травного тракту.
Тваринні білки засвоюються людиною повніше, ніж рослинні: для покриття мінімальних потреб організму білків м'яса потрібно приблизно удвічі менше, ніж рослинних. Тваринні харчові білки володіють вищою біологічною цінністю, оскільки містять оптимальні кількості незамінних амінокислот і інших азотмістких компонентів, що підтримують азотистий баланс в організмі.
Помітно розрізняються за вмістом деяких амінокислот відруби м'яса, у складі яких є багато сполучної тканини. У них міститься відносно більше проліну, оксипроліну, лейцину і менше триптофану і інших незамінних амінокислот. Це пояснюється своєрідним амінокислотним складом сполучнотканинних білків. Колаген характеризується значною кількістю гліцину, проліну і оксипроліну, відсутністю триптофану, цистину, цистеїну і дуже малим вмістом тирозину і метіоніну. У молекулі еластину мало аргініну, лізину, метіоніну і треонину, відсутній триптофан.
При підвищенні вмісту в м'ясі сполучнотканинних білків його харчова цінність знижується ще і тому, що протеази шлунково-кишкового тракту гірше перетравлюють ці білки, ніж м'язові. Чим більше в м'ясі сполучної тканини, тим більше неперетравний залишок. Разом з тим білки навіть невисокої харчової цінності все ж таки грають велику роль. Амінокислоти, що звільняються з неповноцінних білків в процесі травлення, доповнюють амінокислотні суміші, що утворюються з інших білків. 
На вміст амінокислот в м'ясі і м'ясопродуктах можуть впливати технологічні прийоми обробки і консервації. Незначне зниження вмісту лізину, метіоніну і триптофану відбувається при звичайному варінні м'яса. Тривале автоклавування приводить вже до значних втрат амінокислот. При консервації м'яса і стерилізації м'ясних продуктів дещо зменшується їх перетравність і збільшується жорсткість, що знижує біологічну цінність м'ясних білків. Методи засолу помітно не впливають на поживну цінність білків, не спостерігається значних втрат амінокислот і при варінні посоленого м'яса.
В результаті заморожування, особливо швидкого, також не відбувається змін, що істотно знижують біологічну цінність білків м'яса. Це ж відноситься і до сублімації м'ясопродуктів.
Теплове висушування м'ясопродуктів залежно від вживаного методу робить по-різному впливає на перетравність і харчову цінність м'ясних білків. Зміни білків, що відбуваються при цьому, пов'язані з тривалістю і температурою обробки
Жири. З м'ясом до харчового раціону вноситься значна кількість жиру. В середньому в різних відрубах залежно від виду м'яса, відрубу і вгодованності тварини його міститься 11-37 %.
Компоненти харчових жирів, переварених в шлунково-кишковому тракті, використовуються тваринним організмом як енергетичний і пластичний матеріал. Тому жири мають велике значення в загальному обміні. При окисленні завдяки великому вмісту неокисленого вуглецю і водню вони дають більше енергії, ніж інші харчові компоненти. Харчові тваринні жири мало відрізняються по калорійності один від одного. Проте не всі жири засвоюються однаково із-за їх різного складу і властивостей. Краще всього засвоюються жири, температура плавлення яких нижча за температуру організму. Разом з тим біологічна цінність харчових жирів тваринного походження залежить від вмісту в них певних жирних кислот. Жири яловичини, свинини і баранини складаються головним чином з пальмітинової, стеаринової, олеїнової, лінолевої.
Важливе значення мають ненасичені жирні кислоти, які поступають в організм з тваринними жирами. Людині потрібна певна кількість поліненасичених жирних кислот: лінолева, ліноленова і арахидонова. Велика роль фосфоліпідів і триглицеридів, що містять життєво необхідні жирні кислоти. У жирах тваринного походження мало поліненасичених жирних кислот, більше їх міститься в рослинних маслах, що визначає їх значення як незамінна складова частина їжі.
Насичені жирні кислоти можуть бути використані в процесах обміну для синтезу вуглеводів, замінних амінокислот і інших компонентів, але більша частина їх, що піддаються окислювальним перетворенням, виявляється багатим джерелом  енергії.
Ці жири містять жиророзчинні вітаміни і виконують функцію розчинювального агента жиророзчинних вітамінів А, D, Е, К, що поступають з харчовими компонентами і сприяють їх засвоєнню.
Вітаміни. У м'ясі широкий набір вітамінів групи В і жиророзчинних вітамінів.
Кількість вітамінів в різних відрубах м'яса однієї і тієї ж тварини дещо варіює, а в м'ясі різних тварин вміст вітамінів неоднаковий. Оскільки водорозчинних вітамінів в м'язовій тканині міститься більше, ніж в жировій тканині, відносний вміст їх більше в м'ясі з меншим вмістом жиру. У готових продуктах вміст вітамінів залежить від співвідношення тканин, що входять в продукт і технологічної обробки.
Більшість вітамінів відносно стійкі до дії фізичних і хімічних чинників, але деякі з них руйнуються. Так, тіамін частково руйнується при засолі, копченні, варінні (у вареному м'ясі його міститься, до 75%), тепловій консервації і тепловій сушці. Рибофлавін і нікотинова кислота стійкіші під час варіння (залишковий рівень їх близько 85%), вітамін В6 руйнується (залишковий рівень його 45-60%), а пантотенова кислота, фолієва кислота і вітамін В12 вельми стійкі.
При тепловій обробці в бульйон переходить до 10-15% водорозчинних вітамінів.
Мінеральні речовини. У м'ясі міститься значна кількість фосфору і заліза, але в ньому порівняльний мало кальцію. З мікроелементів м'ясо містить мідь, цинк, алюміній.
Постійна регулююча участь нервової системи в процесі травлення обумовлює особливе значення смакових і ароматичних властивостей їжі, її зовнішнього вигляду, ніжності, соковитості. Ці властивості їжі здатні впливати на нервову систему шляхом збудження органів нюху, смаку і зору.
М'ясна їжа — один з кращих збудників секреції травних залоз (при поєднанні умовних і безумовних рефлексів). Секреція травних залоз під впливом зовнішніх подразників не може забезпечити всього процесу переварювання їжі. Додаткова секреція викликається надходженням їжі в шлунок, тобто дією хімічних збудників. Таку роль виконують речовини, що містяться в м'ясному відварі. З них важливу роль грають азотисті і безазотисті екстрактивні речовини. 
Аромат і смак. Свіже м'ясо має незначний специфічний запах і злегка солодкуватий, слабкосолоний смак. М'ясо різних видів тварин і птиці окрім смаку, специфічного для даного виду, характеризується певним присмаком, залежним від умов утримання і корму. Запах м'яса дорослих тварин сильніший, ніж м'яса молодих тварин тієї ж породи. Дещо відрізняється запах м'яса зрілих тварин різної статі.
Аромат і смак вареного м'яса виявляються сильніше. В результаті нагрівання м'яса частина його речовин змінюється або звільняється із зв'язаного стану. Ці речовини і беруть участь в утворенні смаку і аромату. Аромат вареного м'яса майже завжди виходить з м'язових волокон, менше від кісток і кісткового жиру. Багато смакових компонентів розчинні у воді, інші жиророзчинні.
Дослідженнями доказано, що попередниками аромату і смаку м'яса є низькомолекулярні пептиди (карнозин, ансерин); вуглеводи, амінокислоти (глутамінова кислота, треонін, цистеіи, метіонін, лейцин, ізолейцин, валін, аланін, гістидин); нуклеотіди (гуанілова кислота або продукти її розпаду); азотисті екстрактивні речовини (таурин, креатин і креатинін); органічні кислоти (молочна, піровиноградна і ін.). В результаті нагрівання цих речовин окремо або у складі м'яса відбуваються складні реакції, що приводять до утворення нових продуктів, що володіють смаковими і ароматичними властивостями.
Основні категорії смаку — кислий,   солоний,   солодкий,   гіркий — створюються в м'ясі певними речовинами. Кислий — в основному молочною, фосфорною і піровиноградною кислотами; солоний — солями цих  же кислот і хлоридів.  Гіркий — деяким вільними  амінокислотами і азотистими  екстрактивними речовинами. В утворенні солодкого смаку беруть участь глюкоза, рибоза, тріози і ін. Композиція природного смаку вареного або смаженого м'яса ще повністю не розкрита.
Велике значення для утворення аромату м'ясопродуктів мають монокарбонові летючі жирні кислоти. Мурашина і оцтова кислоти мають сильний і різкий кислий запах. В процесі ароматоутворення також беруть участь пропіонова, масляна, валеріанова і капронова жирні кислоти.
Смак м'яса при засолі тільки чистою кухоною сіллю відрізняється  від смаку  продуктів,  посолених  з  додаванням  селітри або нітрату. В утворенні аромату солоного м'яса основна роль належить карбонільним з'єднанням.
 Ніжність і соковитість — одна з найважливіших властивостей, що визначають харчові якості м'яса. Ніжність і соковитість взаємопов'язані. Якщо відмінності в ніжності відрубів свинини і баранини не дуже велика, то ніжність яловичини значною мірою залежить від відрубу, породи, статі і віку тварини. Якщо у відрубах міститься багато сполучної тканини, то з них отримують більш жорсткіші продукти.
За інших рівних умов на ступінь ніжності м'яса найбільше впливають різні чинники після забою тварини, особливо тривалість і температура зберігання м'яса, методи технологічної обробки. Ніжність м'яса залежить від здатності м'язових і сполучнотканинних білків до гідратації. Ніжнішим і соковитішим воно стає при дозріванні.
Заморожування і зберігання в замороженому стані по-різному впливають на ніжність м'яса. Вона залежить від температури заморожування і тривалості періоду між забоєм і заморожуванням. Зниження температури заморожування і скорочення   цього   періоду позитивно позначаються  на ніжності м'яса.
Одним з важливих чинників, що впливають на соковитість готових м'ясопродуктів є метод теплової обробки. Методи обробки, що забезпечують краще утримання рідини і жиру, обумовлюють отримання соковитіших м'ясопродуктів.
Привабливість м'ясопродуктів залежить також від їх кольору, який в основному залежить від наявності міоглобіну і його похідних. М'язи, що містять більше міоглобіну, забарвлені в інтенсивний яскраво-червоний (оксіміоглобин) і темно-червоний (міоглобін) колір.
Колір вареного несолоного м'яса в значній мірі, залежить від вмісту в нім похідних міоглобіну і продуктів їх розпаду. Під час варіння колір м'яса з темно-червоного або яскраво-червоного поступово стає світлішим, а потім, досягши достатньо високої температури — сірим або коричневим. Коричневий колір остаточно звареного м'яса викликаний новими пігментами, зокрема денатурованими гемпротеїнами і продуктами їх розпаду, а також продуктами взаємодії вуглеводів з білками.
Коричнева поверхня смаженого м'яса також обумовлена
комплексом пігментів, що утворилися з гемпротеїнів, а також
в результаті полімеризації вуглеводів з білками. Яскраво-червоний
колір окремих частин непросмаженого м'яса залежить від вмісту оксіміоглобину.
рН м'яса — основний, показник якості, оскільки концентрація водневих іонів в м'ясі залежить від вмісту глікогену в м'язах  у момент забою і, отже, є похідною фізіологічного стану  тварин перед забоєм, а також відображає перебіг післязабійних процесів в тушах.
З рН м'яса тісно пов'язані колір, вологоутримуюча здатність, ніжність, соковитість, втрати при тепловій обробці, збереження і інші якісні показники м'яса.
В умовах сучасного промислового виробництва яловичини часто спостерігаються відхилення в якісному стані м'яса. З підвищеним рівнем активної кислотності (рН) м'ясо розкладається швидше, оскільки вона визначає склад мікрофлори. Підвищений рН викликає зміну смаку і швидко приводить до появи поганого запаху.
При середньому значенні рН туші одні м'язи можуть мати підвищений рН, тоді як інші — нормальний. При нормальному рН туші ці відмінності можуть досягати 0,5-0,6 одиниць рН і перевищувати одиницю для туш з підвищеним рН. Кращими індикаторами підвищеного рН туші є найдовший м'яз спини.
У тварин, що знаходяться перед забоєм у спокої, підвищується вміст в м'язах глікогену і молочної кислоти, що обумовлює низьке значення рН м'яса. Великі навантаження тварин перед забоєм призводять до зниження вмісту глікогену в м'язовій тканині і незначного утворення молочної кислоти, що в результаті обумовлюють високе значення рН м'яса.
Тканинний склад яловичини. Якість яловичини визначається співвідношенням вхідних в її склад тканин — м’язової, жирової, сполучної, кісткової, хрящової і фізико-хімічними їх властивостями. М'язова тканина зазвичай складає 50-60% від маси туші, жирова — до 18%, а кісткова і хрящова — 15-32%.
Співвідношення тканин в туші великої рогатої худоби залежить від вгодованості тварин (табл. 5).
Таблиця 5
Морфологічний склад туш великої рогатої худоби залежно від вгодованості тварин %








3.2 Вплив породних особливостей тварин на якість яловичини
У наший країні для виробництва яловичини використовують головним чином худобу молочного і комбінованого напрямів продуктивності, частка якої складає близько 96,2 %. Худоба спеціалізованих м'ясних порід складає тільки 3,8 %.
Основну масу яловичини (близько 70 %) отримують від молодняка у віці до 2-2,5 років, серед якого переважають некастровані бугайці.
Тварини однієї статі і віку, вирощені в однакових умовах годівлі і утримання, але різних порід дають яловичину різної  якості,  як  по  співвідношенню основних поживних речовин, так і по деяких, показникам, що характеризують якість м'яса (табл. 6)
Таблиця 6 











Тварини спеціалізованих м'ясних порід в порівнянні з однолітками молочного і комбінованого напрямів продуктивності мають підвищений забійний вихід і вищу якість м'яса: воно соковитіше, ніжніше, ароматніше, з кращими смаковими якостями.
За вмістом білка істотних відмінностей між породами не встановлено. У середній пробі м'яса,  отриманої від  тварин молочних і  молочно-м'ясних порід  вміст білка складає 19-20,2 %, вміст жиру – 6-18 %.
Один з резервів збільшення виробництва високоякісної яловичини — промислове схрещування маточного поголів'я планових порід молочного і молочно-м'ясного напрямів продуктивності з бугаями спеціалізованих м'ясних порід. Помісі перевершують материнських однолітків по живій масі до забою (залежно від породних поєднань) на 11-15%, по забійному выходу — на 1,8-5 %, а по оплаті корму приростом — на 2-12 %.
Молодняк, отриманий при схрещуванні маточного поголів'я планових порід з биками герефордської породи при інтенсивному його вирощуванні на м'ясо до 18-місячного віку схильний не тільки до накопичення внутрішньом'язового жиру, але і до надмірного відкладення підшкірного і міжм'язового жиру (21,8- 27,9 % у бугайців і 37-41,9 % у телиць), що в значній мірі, погіршує співвідношення основних живильних речовин м'яса (протеїн: жир) до 0,38-0,89:1 замість тих, що рекомендуються 1,5-2,0:1.
Значний вплив на якість яловичини надає вік тварин. В процесі зростання і розвитку тварин відбуваються значні кількісні і  якісні зміни, пов'язані із збільшенням маси і зміною морфологічного складу туші. Збільшення маси туші відбувається в результаті зростання м'язової, жирової і сполучної тканин, співвідношення яких до моменту забою тварини повинне досягти значень, характерних для м'яса високої якості.
З віком тварин їх забійна маса і забійний вихід підвищуються. Маса туші збільшується у молодняка з 18 до 24-місячного віку в середньому на 37, а з 24-місячного до 30-місячного віку - на 28 %. Відкладення внутрішнього жиру підвищується відповідно на 5 і 10 кг
Із збільшенням віку тварини виявляються загальні закономірності по зміні виходу окремих відрубів в тушах молодняка  великої   рогатої  худоби:  знижується   вихід  задньої  чверті і  тазостегнового відрубу  і  підвищується  вихід  передньої  чверті, спинно-грудного і лопатки відрубів. У період від народження до 16-місячного віку приріст м'язової тканини відбувається значно  інтенсивніше,  ніж кістковою,  а далі темп  зростання  м'язової тканини сповільнюється і посилюється процес жировідкладенні. Із збільшенням віку знижується питома вага найбільш цінних частин і в загальній масі м'якоті, хоча вихід останньої підвищується. Це свідчить про те, що приріст м'якоті відбувається за рахунок накопичення жирової тканини і інтенсивнішого зростання невеликих менш цінних в кулінарному відношенні м'язів. 
Склад м'яса тварин різного віку в період вирощування між 12 і 18 місяцями є найбільш сприятливим для отримання м'яса високої поживної і технологічної цінності, причому оптимальне співвідношення в м'ясі білка і жиру досягається до 15-місячного віку.
Після 15-місячного віку у молодняка великої рогатої
худоби відносний вміст м'язової тканини знижується внаслідок збільшення відкладення жирової тканини.
Дані про зміну хімічного складу середньої проби м'яса залежно від віку приведені в таблиці 7.
Таблиця 7






Істотний впливає на вихід і якість м'яса стать тварин. Від молодняка однієї породи і віку, але різної статі  отримують м'ясо, що відрізняється як по хімічному складу, біологічній повноцінності м'язових білків, так і за біофізичними і органолептичними показниками ( табл. 8).
Таблиця 8. 
Якість м'яса молодняка чорно-строкатої породи різної статі в 16-місячному віці
Показники	Бугайці	Телиці	Кастрати






Вологоємність, % від маси м'яса	64,20	49,24	47,61






Якісні показники мису з урахуванням впливу статі молодняка на продуктивність приведені в таблиці 9.
Таблиця 9.





Забійний вихід туші, %	576	53,2	450	51,8	72	53,4
Внутрішній жир:						
кг	544	8,8	407	17,8	60	15,6
% до маси туші		4,2		9,1		8,4
Вміст кісток в туше %	382	19,0	220	19,4	19	16,9







По накопиченню внутрішнього жиру телиці і кастрати перевершують бугайців в 2 рази, за вмістом жиру в м'ясі туші — в 1,3-1,5 разу, а по накопиченню внутрішньом'язового жиру — в 1,5-2,3 разу. М'ясо бугайців відрізняється, вищою  вологоутримуючою здатністю.
Існує чітко виражена різниця за вмістом жиру у кастратів, бугайців і  телиць. При цьому у телиць в результаті більшого  накопичення в м'ясі жиру дещо підвищується забійний вихід і знижується вміст кісток в туші. Тоді як при живій масі молодняка більше 400 кг відмінностей в забарвленні м'яса кастратів, телиць і бугайців практично немає, при живій масі близько 380 кг темніше м'ясо у телиць і світліше у кастратів.
При визначенні напряму раціонального використання м'яса  слід враховувати відмінності  в якісних показниках м'яса залежно від живої маси, породи, статі і віку молодняка.
Існують відмінності в м'ясній продуктивності і якості м'яса між кастрованими і некастрованими бугайцями. Туші некастрованих бугайців характеризуються великим виходом шийного і  спинно-грудного  відрубів,  а  кастрованих — тазостегнового  і поперекового відрубів. М'язова тканина краще розвинена в тушах некастрованих бугайців в порівнянні з кастрованими. Площа м'язового   вічка  у віці   18  місяців  відповідно  97,4 і 86,2, см2. 
У кастрованих бугайців вище не тільки вміст жиру в жировій тканині і внутрішньом'язового жиру в порівнянні з некастрованими бугайцями, але і  дещо вище йодне число і нижче температура топлення жиру.
У ліпідах кастратів вище сума ненасичених жирних кислот головним чином із-за вищого вмісту олеїнової кислоти.
Встановлені  значні відмінності у физико-хімічних і структурно-механічних характеристиках м'язової  тканини  кастрованих і некастрованих бугайців (табл. 10).
Таблиця 10 














М'ясо від значної частини некастрованих бугайців відноситься за якістю до DFD, в ньому сумарний вміст карбонільних з'єднань нижчий, ніж в м'ясі кастрованих бугайців, що обумовлює неоднакові смакові якості м'яса від цих груп тварин.
Враховуючи вищезгадані відмінності в морфологічному складі туш, виході відрубів і крупношматкових напівфабрикатів, показниках м'ясної продуктивності і якості м'яса, отриманого від кастрованих і некастрованих бугайців, а також телиць, треба диференційовано підходити до використання яловичини від цих груп тварин при виробництві з неї   різноманітних   продуктів харчування.


3.3 Вплив годівлі на якість яловичини
Регулюючи рівень і тип годівлі великої рогатої худоби, можна істотним чином впливати на окремі якісні показники м'яса.
Низький рівень годівлі молодняка не тільки зменшує його живу, масу, але і різко знижує м'ясну продуктивність, затримуючи при цьому в значній мірі ріст м'язової і жирової тканин.
Недостатній рівень годівлі при вирощуванні і відгодівлі молодняка приводить до отримання тварин низької живої маси і різко знижує вихід м'яса, білка і жиру на кожні 100 кг живої маси, внаслідок чого біологічні можливості тварин проявляються не в повній мірі, а це, в свою чергу, стримує збільшення виробництва м'яса.
Для забезпечення інтенсивного вирощування на м'ясо молодняка великої рогатої худоби оптимальний рівень протеїнового живлення в молочний період повинен складати 120-125 г перетравного  протеїну на 1 корм. од. корму. Тварини при цьому до 6-місячного віку досягають живої маси 174-185 кг, з середньодобовим приростом живої маси 700-800 г.
Підвищення рівня протеїну до 135 г на 1 корм. од. значно підвищує м'ясну продуктивність і якість яловичини. Проте такий рівень протеїнового живлення найбільш ефективний тільки для молодняка до 6-місячного віку. Це дає можливість отримувати до 17 місяців живу масу у бугайців 470 кг, у кастратів — 430 кг з високими забійними і м'ясними якостями при витратах 6-8 корм. од. на 1 кг приросту. У послямолочний період вирощування молодняка на м'ясо рівень протеїнового живлення повинен складати 85-90 г на 1 корм.од.
Певний вплив на м'ясну продуктивність великої рогатої худоби і якість яловичини надає тип годівлі. Встановлено, що відгодівля молодняка на раціонах з великою питомою масою концентратів прискорює жировідкладення, а при згодовуванні соковитих і зелених кормів отримують менш жирні туші.
Тип годівлі тварин впливає на м'ясні якості тварин і їх продуктивність, що набуває особливого значення у зв'язку з переходом виробництва яловичини на промислову основу і використанням при відгодівлі молодняка кормів різної фізичної форми — у вигляді гранул, брикетів і розсипних кормосумішей. Результати використання повнораціонних гранульованих і розсипних сумішей свідчать про високу ефективність їх застосування для згодовування молоднякові. Це дає можливість отримувати в ранньому віці тварин, що перевищують по живій масі (на 11,4-19,3%), середньодобовим приростам (на 15,7-27,2%) і забійному виходу (на 3,1-3,9%) однолітків, яким згодовували корми в звичайному вигляді. На співвідношення основних поживних речовин м'яса фізична форма раціону істотно не впливає, проте кулінарно-технологічні і органолептичні показники м'яса можуть бути покращені при використанні повнораціонних сумішей в розсипному і гранульованому видах.
Вплив цих вітамінів на хімічний склад м'яса проявляється в зменшенні вмісту загального і внутрішньом'язового жиру при відповідному збільшенні вмісту води, в поліпшенні співвідношення основних  поживних речовин — протеїну і жиру.
М'ясо молодняка, що отримує вітаміни, ніжніше, з добре виконаним «м'язовим вічком», а при додаванні в раціон худоби вітаміну D поліпшуються смакові і ароматичні властивості м'яса.




3.4 Вплив передзабійних чинників на якість яловичини
Якість м'яса залежить від численних чинників, що впливають на тварину перед забоєм і на тушу в процесі її дозрівання. Серед них фізичні, стресові і кормові чинники, під впливом яких відбуваються зрушення в обміні речовин і втрати корисної продукції.
Тривале транспортування великої рогатої худоби призводить до зниження глікогену в м'язовій тканині, підвищенню рН і зміні вмісту амідного азоту і аміаку. Вища концентрація аміаку в м'ясі супроводжується зниженою кількістю амідного азоту.
В період передзабійного утримання в умовах м'ясокомбінатів під впливом різних чинників відбувається зменшення сухої речовини в тілі тварин в результаті «згоряння» жиру з утворенням великої кількості енергії і води (при руйнуванні 100 г жиру утворюється близько 119 г води).
Інтенсивна відгодівля тварин в умовах гіподинамії може привести до появи блідого, ексудативного (РSЕ) або темного, жорсткого, сухого (DFD) м'яса.
Важливо своєчасно встановити характер передзабійних змін в м'ясі, оскільки вони визначають його технологічні властивості (вологоутримуючу здатність, колір, жорсткість, смак і стійкість при зберіганні).
Нормальний гліколіз яловичини проходить протягом 12-24 год. При цьому величина рН досягає значення 5,5-5,8.
Гліколіз м'яса РSЕ проходить значно швидше і вже протягом першої години після забою величина рН знижується до 5,8 і нижче. Гліколіз м'яса DFD сповільнений, а іноді майже відсутній. Величина DFD м'яса, зміряна протягом першої години, практично не відрізняється від рН через 24 год. Кінцеве значення рН такого м'яса залишається вищим 6,2.
В період передзабійного утримання молодняка великої рогатої худоби в хімічному складі м'язової тканини відбуваються характерні зміни, особливо протягом другої доби.
Під впливом психофізичних навантажень в період транспортування і передзабійного вмісту відбуваються значні зміни і у фізичних властивостях м'язової тканини. При забої тварин після прибуття на м'ясокомбінат і після витримки протягом 12 год рН найдовшого м'яза спини залишається в нормі і не перевищує 6,1.
Передзабійна витримка протягом 24 год призводить до підвищення рН найдовшого м'яза спини у бугайців до 6,59, а у кастратів — до 6,41. Після 48-годинної витримки рН м'язової тканини залишається вищим за норму і дорівнює 6,57 у бугайців і 6,20 у кастратів.
Збільшення часу транспортування і будь-які додаткові маніпуляції з тваринами перед забоєм значно збільшують число туш з підвищеним рН. Вплив на організм нетривалого транспортування може бути посилене процедурою здачі-приймання, тварин на м'ясокомбінатах, що може привести до результату, порівнянного з тривалим транспортуванням.
У бугайців з активно-агресивною поведінкою перед забоєм рН туші зазвичай рівний 6,3-6,6, а рН туші бугайців з неактивною поведінкою — 5,6. Таке ж значення рН і в тушах, отриманих від кастратів, у яких поведінка перед забоєм була спокійною і неактивною.
На величину показників якості м'яса великої рогатої худоби впливає сезон року.
У бугайців, забитих в зимовий час, через 3 і 24 ч кількість молочної кислоти в туші вище, а рН нижче ніж у аналогів, забитих в літній час. При цьому в зимовий час немає істотної різниці в показниках м'яса бугайців, що відпочили, або не відпочили після транспортування. Перевезення тварин в літній час негативно впливає на біохімічні показники м'яса, причому ступінь цієї дії залежить від температури повітря при транспортуванні. У літній час після 24-годинної витримки біохімічні показники м'яса помітно поліпшуються, але вони нижчі, ніж у тварин, забитих в зимовий час.
Стійкість до стресу вище у тварин, вирощених при безприв’язному утриманні, ніж на прив'язі. Найбільш чутливий до стресів молодняк у віці 15-16 місяців. У цей же період і особливо з 13-го по 16-й місяць відбувається значне зниження в крові тварин вмісту кортизолу і кортикостероїду, що, очевидно, обумовлює підвищену чутливість до стресів.
В період реалізації і переробки худоби діють численні чинники, які залежно від породи, статі, віку, стану вгодованності, технології відгодівлі і утримання тварин викликають в організмі ендокринно-метаболічні зрушення різної сили і тривалості, внаслідок чого відбуваються відчутні втрати кількості і зниження якості продукції.
З підвищенням інтенсивності і скороченням термінів вирощування і відгодівлі молодняка великої рогатої худоби передзабійні чинники почали відчутно впливати на кількість і якість продукції. Оптимізація годівлі і утримання молодняку великої рогатої худоби в умовах промислової технології вирощування і відгодівлі веде до підвищення чутливості організму тварини на зміни навколишнього середовища, що впливає на якість м'яса. Особливо яскраво це проявляється в період транспортування і передзабійного утримання відгодовуваних тварин.
Кастрати менше схильні до впливу стресових навантажень. У їх м'язовій тканині у момент забою протягом 0-48 ч після транспортування міститься більше глікогену в порівнянні з бугайцями, що нормалізує післязабійний гліколіз і рН м'яса.




Розділ 4 Якість свинини
4.1 Показники м'ясної продуктивності, якості і безпеки мяса
Жива маса — маса одного або декількох тварин, виражена в одиницях вимірювання (кг, т). Живу масу свиней для забою визначають двома методами: шляхом зважування свиней і розрахунком живої маси. Розрахункову живу масу визначають твором маси туші тварини (м'яса на кістках) на відповідний коефіцієнт.
Забійна маса. Маса корисних продуктів забою свиней, виражена в одиницях вимірювання.
Забійну масу свиней підрозділяють на харчові і технічні продукти. Окрім цього, виділяють ендокринно-ферментну і спеціальну сировину.
Харчові продукти забою свиней:
- туша (м'ясо на кістках) — тіло свині без шкури або оброблене методом шпарення в шкурі, а також із знятим крупоном, без голови, ніг, внутрішніх органів і внутрішнього жиру;
- субпродукти першої категорії — печінка, нирки, язик, м'ясна обрізь, мізки, серце;
- субпродукти другої категорії — шлунок, калтик, хвіст, легені, трахея, селезінка, ноги, вуха, голова без язику і мозку;
- жир-сирець — жирова тканина, що отримана при переробці свиней, є сировиною для вироблення топлених жирів.
До складу жиру-сирцю входить внутрішній жир, шпик, мездровий і кишковий жир; внутрішній жир — жир-сирець, знятий з внутрішніх органів свиней; шпик — підшкірний жир свиней; мездровий жир — залишок підшкірного жиру, знятий з внутрішньої сторони свинячої шкури; кишковий жир — жир, знятий зі всіх видів кишок.
Технічні продукти забою свиней:
- шкура свиней — звільнена від мездрового жиру і краєвих ділянок;
- кров технічна — кров, непридатна для харчових цілей, але допущена ветеринарно-санітарним наглядом для кормових цілей;
- технічний топлений жир — тваринний жир, отриманий з непридатного для харчових цілей жиру-сирцю, допущеного ветеринарно-санітарним наглядом для використання на кормові і технічні цілі;
- нехарчова сировина від забою свиней, що використовується для виробництва сухих кормів тваринного походження — зачистки від туш, статеві органи, ембріони, відходи, отримані від переробки субпродуктів і кишок.
Ендокринна, ферментна і спеціальна сировина:
- ендокринна сировина — залози внутрішньої секреції і деякі залози, що володіють внутрішньою і зовнішньою секрецією, є сировиною для виробництва органопрепаратів;
- ферментна сировина — залози, що володіють тільки зовнішньою секрецією, а також органи і інша сировина тваринного походження, що використовуються для виробництва ферментів і ферментних препаратів;
- спеціальна сировина — деякі види органів і тканин тварин, що використовуються для виробництва органолептичних препаратів. До спеціальної сировини відносять печінкуа, кров, жовч, спинний мозок, склоподібне тіло очей, ембріони і ін.
Вгодовуваність туш свиней встановлюють по товщині підшкірного жиру над остистими відростками 6-7-го грудних хребців (ГОСТ 1213-74). Туші першої категорії повинні мати товщину підшкірного жиру від 1,5 до 3,5 см.
Для визначення вирівніності підшкірного жиру по хребту вимірюють товщину підшкірного жиру на холці, над остистими відростками 6-7-го грудних хребців, над першим поперековим хребцем і крижами. По сумі цих вимірювань обчислюють середню товщину підшкірного жиру. Товщину жиру вимірюють штангенциркулем або лінійкою з точністю до 1 мм (без товщини шкіри).
Під якістю м'яса розуміють сукупність властивостей, які виявляють придатність м'яса для харчування, в них входять по​казники повноцінності (харчова і біологічна) і санітарно-вете​ринарної безпечності (доброякісність і безпечність).
Під доброякісністю розуміють відсутність у м'ясі процесів псування (гниття, окислення, прогіркання, пліснявіння та ін.). Показники безпеки — відсутність у м'ясі бактеріологічних, хімічних, механічних патогенів (патогенних мікробів, грибів, гельмінтів, токсинів, механічних домішок та ін.).
Виявлення всіх цих показників при експертизі м'яса і є ветеринарно-санітарною оцінкою продуктів тваринництва.
Основними показниками якості м'яса, які являють певний інтерес для споживача, є — колір, смак, аромат, соковитість та ніжність м'яса. В сучасних умовах якість м'яса оцінюють комп​лексно — якість і безпеку. Тільки така комплексна оцінка мо​же гарантувати санітарну якість м'яса.
Відповідно з сучасними міжнародними вимогами до якості і безпеки харчових продуктів у зв'язку з необхідністю виробництва та реалізації доброякісної у ветеринарно-санітарному відношенні продукції тваринного походження, Державним департаментом ветеринарної медицини, затверджений обов'язковий мінімум досліджень сировини, продукції тваринного та рослинного походження, які слід проводити в лабораторіях ветмедицини.
Колір м'яса. Наявність у м'ясі фарбуючих речовин (90 % міоглобіна і 10 % гемоглобіна), в основному, обумовлює колір м'яса. На інтенсивність кольору м'яса виливає вид, порода, стать, вік, спосіб відгодівлі тварин, а також умови і тривалість зберігання та процеси його дозрівання. Колір м'яса в певній мірі залежить від рН. Свинина при рН 5,6 має рожево-червоний колір, а при рН 6,5 і вище — більш темний. Рожево-червоний колір свинини відповідає доброму знекровленню туші і свіжо​му м'ясу. Поява зеленого кольору пов'язана з утворенням суль-фоміоглобіна внаслідок реакції міоглобіну з сірководнем, який утворюється при розпаді сірковмісних білків мікрофлорою.
Смак і аромат м'яса. Основними показниками якості м'яса є його смак і аромат, що утворються за рахунок вмісту і пев​ного співвідношення у м'ясі екстрактивних речовин, які легко окислюються, як нестійкі до високих температур. Смак і аромат залежить також від віку, статі тварин, співвідношення тканин, кількості і розміщення жиру та ін. У м'ясі молодих тварин ці якісні показники менш виявляються у порівнянні з м'ясом дорослих тварин. Смак м'яса, яке отримано від перевтомлених тварин, погіршується.
Запах або присмак м'яса може залежати і від статевої на​лежності тварин (бугаї, кнури), складу раціону, особливо при згодовуванні рибного борошна та відходів риби.
Консистенція м'яса. Консистенція м'яса залежить, в основ​ному, від його ніжності, соковитості та м'якості. Встановлено, що соковитість, ніжність, смак та інші товарознавчі та техно​логічні властивості залежать від вологоутримуючих особливос​тей м'яса. Тому знання цих особливостей м'яса в різному його стані і при зберіганні мають важливе практичне значення. М'я​со більш темного кольору, більш соковите менше втрачає масу при варінні. Високий показник рН збільшує вологоутримуючу властивість м'яса. При рН 6,8 ніжність м'яса найбільш вияв​ляється і зменшується при зменшенні мармуровості м'яса.
Харчова цінність м'яса. Харчова цінність м'яса — це влас​тивість його за своїм хімічним складом відповідати формулі збалансованого харчування (білок 1, жири 1,2, вуглеводи 4,6). Харчова цінність м'яса виявляється у вмісті в ньому білків, жи​рів, вітамінів, мінеральних, екстрактивних та інших біологічно ак-тивних речовин.
Біологічна цінність м'яса. Біологічна цінність м'яса харак​теризується якістю його білкових компонентів і проявляється ступенем затримки азоту м'яса в організмі тварин, що ростуть.
Вона залежить від амінокислотного складу білків м'яса, його збалансованість, засвоюваністі та інших структурних особли​востей білків.
Енергетична цінність. Енергетична цінність м'яса визна​чається частиною енергії, яка звільняється з м'яса в процесі біологічного окислювання і забезпечує фізіологічні функції ор​ганізму (ккал або кДж)


4.2 Товарна оцінка м'яса
Товарну оцінку м'яса проводять згідно ГОСТ 7724-77 «М'ясо свинини в тушах і напівтушах». Стандарт розповсюджується на м'ясо свинину в тушах і напівтушах, м'ясо поросят, призначене для роздрібної торгівлі, мережі громадського харчування і для промислової переробки на харчові цілі.
Маркування свинини проводять відповідними формами клейм:
перша категорія (беконна) — круглим клеймом діаметром 40 мм;
друга категорія (м'ясна) — квадратним клеймом розміром сторони 40 мм;
третя категорія (жирна) — овальним клеймом з діаметром Д1 — 60 мм і Д2 — 40 мм;
четверта категорія (промислова переробка) — трикутним клеймом розміром сторони 45-50 мм;
п'ята категорія (м'ясо поросят) — круглим клеймом діаметром 40 мм буквою «М» заввишки 20 мм з правого боку клейма.
Розруб туш в торгівлі проводять відповідно до ГОСТ 7597-55, в результаті якого отримують м'ясо двох сортів.
Анатомічні межі оброблення туші включають:
1 — лопатки. Межі відділень проходять; а) задня — по прямій лінії між п'ятим і шостим спинними хребцями з перетином ребер; б) нижня — через плечоліктьовий суглоб.
2 — спинна частина. Межі відділень проходять: а) передня — по лінії відділення частини лопатки; б) задня — попереду першого поперекового хребця; у) нижня — упоперек ребер приблизно на половині їх ширини.
3	— грудинка. Межі відділень проходять: а) передня — по лінії відділення частини лопатки; б) задня — за останнім ребром; у) верхня — по лінії відділення спинної частини.
4	— поперекова частина з пашиною. Межі відділень проходять: а) передня — по лінії відділення спинної частини і грудинки; б) задня— по прямій лінії, що проходить між останнім і передостаннім поперековим хребцями безпосередньо попереду тазової кістки.
5 — окіст. Межі відділень проходять: а) передня — по лінії відділення поперекової частини з пашиною; б) задня — по лінії відділення голяшки.
6	— передпліччя (рулька). Відділяється по прямій лінії через плечоліктьовий суглоб.
7	— голяшка. Відділяється від окосту в поперечному напрямі через верхню третину гомілкових кісток.
Харчова цінність компонентів свинини. Свинина характеризується високою харчовою цінністю. Її використовують для приготування перших і других блюд, великого асортименту ковбас, окостів, шинки, рулету, буженини, корейки, грудинки і багатьох інших виробів, що мають попит у населення. Вона добре консервується шляхом соління і копчення. Малосольна свинина, тушковане м'ясо і інші консерви тривалий час зберігають привабливий вигляд і добрі смакові якості. Перетравність свинячого м'яса досягає 95%, сала — 98 %.  Калорійність 1 кг свинини середньої вгодованості складає 8100 ккал, тоді як яловичини і баранини середньої вгодованості — відповідно  1500-1550 і  1200-1300 ккал.
У таблиці 11 приведений середній хімічний склад різних видів свинини — м'ясною, беконною і жирною, а в таблиці 12 — середній хімічний склад окремих відрубів свинини.
Таблиця 11
Середній хімічний склад свинини
Вид свинини	Вода	Білки	Жири	Зола	Енергетична цінність 100 г, кДж





Середній хімічний склад окремих відрубів
Відруби	Вода	Білки	Жири	Зола	Енергетична цінність 100 г, кДж






У свинині в порівнянні з яловичиною і бараниною міститься менше води і більше сухої речовини. Крім того, для свиней характерний більший забійний вихід. Так, маса м'яса на кістках (без голови, ніг, шкури, внутрішнього жиру) складає у свиней 58-70%, у великої рогатої худоби  48-55 і овець  38-50%.
Білки. Свиняче м'ясо відрізняється високим вмістом повноцінного і легкозасвоюваного білка, незамінних амінокислот. У ньому менше, ніж в інших видах м'яса, таких неповноцінних білків, як колаген і еластин.
У тушах свиней жирної вгодованості міститься більше білків саркоплазми, а в тушах нежирних свиней — більше міофібрилярних білків. Кількість вказаних білкових фракцій підвищується із збільшенням маси тварини. При сильному виснаженні тварин діаметр волокон зменшується в 2 рази і м'ясо стає жорсткішим, оскільки в ньому підвищується питома вага сполучної тканини. Білки м'язової тканини свиней різної вгодованості розрізняються за вмістом амінокислот. При цьому з підвищенням жирності свинини і зменшенням кількості білка вміст амінокислот відповідно зменшується.
Харчова цінність свинини залежить від вмісту в туші тканин (табл. 13).
Жири. Присутність жирової тканини додає свинині високу калорійність, робить її ніжною, ароматною, але надмірно висока кількість жиру в свинині призводить до відносного зменшення вмісту білка і зниження її харчової цінності.  
Таблиця 13
82. Склад тканин туші свиней







Свинячий шпик в порівнянні з яловичим і баранячим салом має кращий смак, хорошу засвоюваність і є висококалорійним продуктом. Біологічна цінність внутрішньом'язового і підшкірного жиру свиней обумовлюється підвищеним вмістом незамінних поліненасичених жирних кислот, особливо арахідонової, і дефіцитними вітамінами (А і Е).













Вітаміни. Свинина відрізняється від м'яса інших домашніх тварин підвищеним вмістом вітамінів групи В.
Таблиця 15











Органолептична характеристика свинини і продуктів її переробки. Для всесторонньої характеристики якості свинини і продуктів її переробки необхідно визначити інтенсивність забарвлення (колір), смак і запах, ніжність, консистенцію, соковитість, вологоємність і ін.
Нормальний колір м'яса у свиней меншої маси — рожевий, у більшої — темно-рожевий. Бліде забарвлення м'яса у відгодованих свиней указує на наявність пороку якості м'яса — РSЕ. Така свинина зі світлим забарвленням недостатньо ніжна по консистенції, водяниста і характеризується зниженими технологічними властивостями і підвищеними втратами при варінні і переробці.
Смак і запах свинини, як і інших видів м'яса, визначаються вмістом в ньому азотистих екстрактних речовин, що є продуктом білкового обміну. До чинників, що впливають на смакові якості свинини, відносяться вміст внутрішньом'язового жиру (мармуровість), співвідношення між м'язовою і жировою тканиною. Смак і запах свинини визначають шляхом дегустації.
Ніжність свинячого м'яса визначається в значній мірі кількістю і якістю сполучної тканини в м'язових пучках, вмістом внутрішньом'язового жиру, діаметром м'язових волокон. При підвищеному вмісті в м'ясі сполучної тканини ніжність знижується.
Важлива властивість м'яса — його вологоємність, яка визначається кількістю зв'язаної води, що міститься в ньому. Чим більше в м'ясі зв'язаної води, тим краще його технологічні властивості.


4.3 Вплив генетичних чинників на якість свинини
Один з найнадійніших шляхів зміни і управління якістю свинини — селекція. Теоретичною передумовою селекції на підвищення м'ясності і поліпшення якості свинини є висока спадковість ознак, що характеризують м'ясні якості свинини, а також їх тісний взаємозв'язок. Це основа для успішного відбору і підбору тварин в бажаному напрямі.
Всі ознаки, що визначають смакові якості і товарний вид свинини (вологоутримуюча здатність, колір, ніжність, мармуровість), — високоуспадковувані показники.
У високому ступені успадковується колір м'яса (0,71), вологоутримуюча здатність (0,59), вміст триптофану (0,58) і площа м'язового волокна (0,54), дещо гірше — вміст жиру в м'язовій тканині.
М'ясо хорошої якості має вологоутримуючу здатність в межах 53-66%.
Білковоякісний показник (відношення триптофану до оксипроліну) змінюється у різних порід свиней в досить широких межах (від 6,65 до 10,73).
Порода. Породні відмінності свиней істотно впливають на якість свинини. Так, свині порід велика біла, ландрас, миргородська, уельська відрізняються як один від одного, так і від їх помісей по виходу м'яса, сала, площі «м'язового вічка», товщині шпика і іншим показникам (табл. 16).
У тварин сального напряму продуктивності, як найбільш скоростиглих, період інтенсивного зростання м'язової тканини приблизно на 1-2 місяці коротший, ніж у м'ясних порід, а процес посиленого жироутворення починається значно раніше. Тому досягши одного і того ж віку їх туші мають різний морфологічний і якісний склад. З підвищенням живої маси в тілі свиней збільшується товщина шпику, а також кількість м'яса і сала. Проте кількість сала збільшується швидше, ніж кількість м'яса. Це особливо виразно спостерігається в період   збільшення   живої   маси з 80 до 130 кг.
Таблиця 16
Породні відмінності свиней за м'ясними показниками







При інтенсивній відгодівлі свиней до живої маси 140 кг в їх тушах міститься більше сала, ніж м'яса. Тому для отримання туші з високим вмістом м'яса (52-54 %) рекомендується забивати свиней при досягненні ними живої маси 110-120 кг, а для отримання свиней жирних кондицій з товщиною шпику на спині більше 40 мм і вмістом сала в туше 40 % їх можна відгодовувати до живої маси 130-150 кг.
З віком в м'ясі свиней зменшується вміст вологи і збільшується вміст жиру і білка, збільшується питома маса сала з одночасним зменшенням маси м'яса і кісток.
Ландраси в порівнянні з великою білою породою у всі вікові періоди характеризуються вищим вмістом в тушах м'язової і кісткової тканин і меншим вмістом — жирової.
Різна інтенсивність росту окремих тканин в однакові вікові періоди у тварин великої білої породи, ландрас і їх помісей значно відбивається на якості отримуваних від них туш (табл.17).
Із збільшенням м'ясності тварин отримувана від них свинина стає водянистою, жорсткішою (в ній різко падає вміст міжпучкового і внутрішньопучкового жиру), з сильно пониженою вологоутримуючою здатністю і блідішою. За вмістом білка відмінностей між групами тварин, що відрізняються вмістом м'яса в тушах, практично немає, тоді як вміст триптофану із збільшенням м'ясності свиней зростає.
Встановлені кореляційні залежності між м'ясністю і показниками якості м'яса. Між виходом м'яса в туші і вмістом внутрішньом'язового і міжм'язового жиру, а також вмістом зв'язаної води спостерігається негативна кореляція, а між вмістом вологи і триптофану — позитивна.
Таблиця 17. 
Забійні і м'ясні якості свиней порід велика біла, ландрас і їх помісей при забої в 100 кг
Показники	Породи
	Велика біла	Велика біла х ландрас	Ландрас х велика біла	Ландрас
Маса перед забоєм, кг	99,60	99,50	97,00	99,60
Забійний вихід %	82,40	79,10	79,50	80,10
Середня товщина шпику, мм	36,50	32,30	30,70	29,50
Маса охолодженої туші, кг	59,46	58,14	58,80	61,40




Поперекова частина з пашиною	10,56	10,82	10,49	11,18
Окіст	28,52	30,41	30,10	32,42
Баки, рулька,  голяшка	6,37	6,39	6,40	6,35

Поліпшення якості туш і продуктів забою свиней досягається наступними селекційними прийомами: шляхом внутрішньопородної селекції, міжпородного схрещування, а також міжлінійної і породно-лінійної гібридизації.
У кожній породі є значні внутрішньопородні можливості для проведення селекції на поліпшення м'ясних якостей. В результаті тривалої цілеспрямованої роботи виведені нові і корінним чином вдосконалені існуючі породи свиней у напрямі підвищення їх відгодівельних і м'ясних якостей. Удосконалюються методи розведення і племінної роботи в цілому і на цій основі в багатьох зонах країни створені нові зональні і заводські типи, спеціалізовані і заводські лінії свиней, що характеризуються високою відгодівельною і м'ясною продуктивністю.

4.4 Вплив годівлі на якість свинини
Годівля — основний чинник, що забезпечує рост і розвиток організму свиней, їх продуктивність, адаптацію до дії зовнішнього середовища і що зрештою впливає на якість туш і  хімічний  склад тканин.
Регулюючи рівень і режим годівлі свиней, можна добитися істотної зміни складу їх тіла.
Зниження рівня енергії в раціоні на 30 % в порівнянні з існуючими нормами приводить до підвищення виходу м'яса в туше на 5-6% і зменшення виходу сала на 6-13 %,  а 15 %-ве зниження рівня енергії відповідно на 3,0 і 3,5%.  
Підвищення рівня енергії на 15 % в порівнянні з нормою збільшує вихід сала на 3 % і знижує вихід м'яса на 2 %. Калорійність 1 кг фаршу, приготованого з м'яса і сала після обвалки туш, нижче на 12,5 % при зниженні рівня живлення підсвинків на 30 % і на 5 % — при зниженні на 15%.





Розділ 5 Якість баранини
Всі породи овець підрозділяються на: тонкорунні шерстного напряму, тонкорунні мясо-шерстного напряму, напівтонкорунні, смушково-шубні, молочні для смушки, м'ясні, м'ясо-сальні.
Кращими м'ясними якостями характеризуються вівці м'ясо-сального, м'ясного і мясо-шерстного напрямів продуктивності.
М'ясні породи овець відрізняються скороспілістю і високою м'ясною продуктивністю — великою живою масою, забійним виходом (55-65%), хорошою якістю м'яса (м'ясо ніжне, соковите, смачне).
М'ясо-сальні породи овець розводять в основному для отримання м'яса високої якості і сала. У овець цих порід жирові відкладення відкладаються головним чином в курдюці, хвості, під шкірою і на внутрішніх органах. Середня жива маса маток 70-80 кг, баранів — 100-120 кг, забійний вихід 50-60 %.


5. 1 Показники м'ясної продуктивності та прижиттєва оцінка м'ясності овець овець
М'ясна продуктивність овець оцінюється за наступними основними показниками: передзабійна маса, маса туші і внутрішнього жиру, забійна маса, забійний вихід, співвідношення в туші кісток і м'якоті, а також м'язової і жирової тканин, категорія вгодованості овець і туші, сортовий і морфологічний склад туші, локалізація жиру, харчова цінність м'яса, вихід і якість субпродуктів і ін.
Передзабійна маса — один з найважливіших показників	прижиттєвої оцінки м'ясної продуктивності овець, оскільки вона	має позитивний зв'язок з масою туші. Передзабійну масу	овець визначають шляхом зважування тварин після 24-годинної голодної витримки. Втрата живої маси за період голодної витримки зазвичай складає 3-4% за рахунок виділення калу і сечі.
Маса туші — це туша вівці після забою без внутрішніх органів, голови і ніг. Передні ноги відокремлюють від туші по зап'ястному суглобу, задні — по скакальному. Нирки і принирковий жир не відокремлюють, вони входять в масу туші. Маса туші залежить від породи, статі, віку і вгодованості овець. Існує маса парної туші, яку визначають шляхом зважування відразу після забою, і маса охолодженої туші — через 24 год після її охолодження в холодильній камері при температурі 4-6°. Якість туші визначають по розвитку м'язової тканини і ступеня жировідкладення.
Забійна маса включає масу туші і внутрішнього жиру. Масу туші і внутрішнього жиру враховують окремо.
Забійний вихід — це відношення забійної маси до передзабійної маси овець виражена у відсотках. Він залежить від вгодованості, породи, віку і статі тварин, і коливається від 35 до 60 %.
Туші однієї і тієї ж маси мають залежно від співвідношення в них м'яса-м'якоті і кісток різну харчову цінність. Відношення маси м'якоті до маси кісток прийнято називати коефіцієнтом м'ясності. Цей показник залежить, перш за все, від вгодованості овець, а також породи, статі і віку тварин. Співвідношення м'яса-м'якоті і кісток в туше встановлюють при її обвалці.
Кількість жиру і його розподіл в туші мають істотне значення в оцінці якості баранини, яку отримують при забої овець різних порід. При рості і розвитку організму овець жир відкладається на різних ділянках тіла в певній послідовності, і він має різну харчову цінність. У курдючних і жирнохвостих овець жир на сідницях і хвості з'являється ще в ембріональний період життя. У постембріональний період у овець всіх порід в першу чергу відкладається внутрішній жир (нирковий, кишковий), потім — міжм’язовий, підшкірний жировий шар і останнім — внутрішньом'язовий. Відкладення міжм'язового жиру надає баранині мармуровому вигляду і покращує її харчові якості. У овець різних порід відкладення жиру відбувається по-різному.
У овець скоростиглих м’ясо-шерстних порід жировідкладення в основному відбувається між м'язами і у вигляді поливу на поверхні туші.
У овець тонкорунних порід значна частина жиру відкладається також на поверхні туші і в області нирок.
Високо цінуються туші з оптимальним відкладенням підшкірного і внутрішнього жиру при переважному вмісті його між м'язами. Туші масою 16-18 кг повинна містити не більше 25 % жиру, зокрема 13 % підшкірного, 10 % міжм'язового і 2 % ниркового. Товщина жирового шару над найдовшим м'язом спини між 12-м і 13-м грудним хребцями для туш масою 15-18 кг повинна складати 3-4 мм і для туш масою 20-25 кг — 4-5 мм.
Субпродукти — це другорядні продукти, які отримують при забої овець. Їх підрозділяють на наступні групи: м'якотні — печінка, серце, легені, діафрагма, трахея з горлом, селезінка, м'ясна обрізь, язик і мозок; слизові оболонки — рубець, шерстні — голова.
Категорія вгодованості овець — один з основних показників прижиттєвої оцінки їх м'ясної продуктивності. Вона залежить від ступеня розвитку м'язової і жирової тканин на холці, спині, попереку, ребрах і біля кореня хвоста, а у курдючних і жирнохвостих овець — курдюка і жирного хвоста.
Відповідно до ГОСТ 5111-55 вівці за станом вгодованості при здачі для забою на м'ясо підрозділяються на три категорії — вища, середня і нижчесередня.
При вищій вгодованості у овець м'язи спини і попереку на дотик добре розвинені, остисті відростки спинних і поперекових хребців не виступають, відкладення підшкірного жиру добре прощупуються на попереку. У курдючних овець в курдюці і у жирнохвостих овець на хвості значні відкладення жиру, курдюк добре наповнений.
При середній вгодованості м'язи спини і попереку на дотик розвинені задовільно, маклоки і остисті відростки поперекових хребців злегка виступають, а остисті відростки спинних хребців помітно виступають, на попереку прощупуються помірні відкладення підшкірного жиру. У курдючних овець в курдюці і у жирнохвостих овець на хвості помірні жирові відкладення, курдюк недостатньо наповнений.
При нижчесередній вгодованості м'язи на дотик розвинені незадовільно, остисті відростки спинних і поперекових хребців і ребра виступають, маклоки виступають значно, відкладення підшкірного жирі не прощупуються. У курдючних овець в курдюці і жирнохвостих овець на хвості є невеликі жирові відкладення.
Разом з баловою оцінкою екстер'єру про м'ясність овець можна судити по індексах тілобудови. Особливо обережно слід користуватися індексом костистості: густа шерсть, товста і рихла шкіра в області пясті створюють ілюзію масивності кістяка, а у голоногих тварин з щільною шкірою кістяк здається дуже тонким.
У віці 18 місяців порівняно високий позитивний взаємозв'язок є між основними показниками м'ясної продуктивності і промірами грудей. Збільшення або зменшення одних і тих же коефіцієнтів кореляції з віком пояснюється тим, що в певні вікові періоди різні тканини і органи ростуть з неоднаковою інтенсивністю. Саме тому в одному віці м'ясну продуктивність тварин характеризують одні параметри, в іншому — інші.
Встановлені достовірні позитивні коефіцієнти кореляцій між живою масою і масою туш (r = 0,87), між живою масою і м'ясом в тушах (r = 0,85), між масою туш і масою м'якоті (r =0,99).
У овець мясо-шерстних порід жива маса найтісніше пов'язана з такими промірами, як коса довжина тулуба і обхват грудей. Коефіцієнт кореляції між обхватом грудей і живою масою складає 0,78, масою туші — 0,77.
Залежно від вгодованості овець туші розділяють на першу і другу категорії.
Така якісна характеристика туш не враховує породних, статевих і вікових особливостей тварин для забою.
Баранину найвищої якості отримують при забої молодняка у віці до 9 місяців; маса туші залежно від віку складає 12-23 кг; товщина жиру над «м'язовим вічком» не менше 2 мм і не більше 5 мм; товщина жиру на боці туші над 12-м ребром складає 8-10 мм; вміст жиру в туші 24-26 %, кісток до 20 %.
Морфологічний склад туші залежить від породи, статі, віку і вгодованості овець. У тушах ягнят міститься більше кісток, менше м'якоті і жиру, ніж в тушах дорослих тварин. З підвищенням вгодованості збільшується вміст м'якоті і жиру, зменшується питома маса кісток. В порівнянні з нижчесередньою вгодованістю овець кількість жиру в тушах овець середньої вгодованості зростає приблизно в 2 рази, вищесередньою — більш ніж в 3 рази. Одночасно збільшується вихід найбільш цінних відрубів — спинної частини, лопатки, грудинки, і задньої частини.
У баранині міститься від 53 до 72 % води і від 28 до 47 % сухих речовин. З підвищенням вгодованості овець збільшується кількість сухих речовин, зокрема білка і, особливо, жиру (табл. 18).
Таблиця 18
Хімічний склад м'яса овець







Морфологічний склад туші встановлюють шляхом обвалки окремих її відрубів. Оскільки проведення обвалки туш — трудомісткий процес, запропоновані показники, що характеризують м'ясність туш без її обвалки.
Висока кореляція між хімічним складом м'яса і відносною масою м'язів дає можливість з певною достовірністю розрахувати вміст жиру і білка в м'ясі, його калорійність, не удаючись до обвалки туші і хімічного аналізу середньої проби м'яса. Встановлено, що чим більше площа поперечного перетину найдовшого м'яза спини («м'язового вічка»), тим вище вихід м'якоті в туші. Коефіцієнт кореляції між цими показниками рівний 0,62-0,92. Поперечний перетин «м'язового вічка» визначають за допомогою зондування голкою ділянки довгого м'яза над поперечним відростком першого поперекового хребця з правого боку тварини. Голку слід вводити до упору в поперечно-ребровий відросток хребця. Це — показник глибини «м'язового вічка». Ширину його визначають лінійкою від краю остистого відростка першого поперекового хребця до краю найдовшого м'яза у кінця поперечно-ребрового відростка. Ширина, помножена на довжину, дає площу «м'язового вічка».
Встановлена висока позитивна кореляція між масою скелета і масою окремих кісток у овець породи прекос. Коефіцієнт кореляції між площею «м'язового вічка» і масою туші у овець породи прекос складає 0,975, масою м'яса — 0,852, масою кісток — 0,825.


5.2 Харчова і біологічна цінність баранини
Харчова цінність м'яса визначається співвідношенням різних тканин, що входять в його склад, найбільш цінні з яких — м'язова і жирова. За вмістом в м'якоті білків баранина трохи поступається яловичині і телятині, а за вмістом жиру і калорійності перевершує їх. Калорійність їстівної частини туші овець вища, ніж яловичини (на 33-36 %), але нижче, ніж свинини (на 23-29 %), що знаходиться в прямій залежності із вмістом жиру.
Біологічна цінність м'яса визначається амінокислотним складом білка. В порівнянні з яловичиною в загальному білку баранини більше таких незамінних амінокислот, як аргінін, треонін, триптофан і однакова кількість метіоніну, а в порівнянні зі свининою більше міститься тільки аргініну. По загальному вмісту незамінних амінокислот баранина трохи поступається яловичині і свинині.
Яловичий, свинячий і баранячий харчові жири складаються головним чином з пальмітинової, стеаринової, олеїнової і відносно невеликої кількості інших жирних кислот. На відміну від яловичого і свинячого баранячий жир містить менше пальмітинової (на 3-4 %) і олеїнової (на 3-7 %), але значно більше стеаринової (на 5-12 %) і не містить пальмитолеїнової кислоти. З відомих в природі 40 жирних кислот в баранині виділено 18. Що стосується вмісту поліненасичених жирних кислот, то по їх сумарній кількості баранячий жир поступається тільки свинячому (на 7 %), але перевершує яловичий (на 3 %).
Баранячий жир поступається жиру інших видів сільськогосподарських тварин за вмістом активних в хімічному і біологічному відношенні неорганічних жирних кислот.
Ще одна особливість баранячого жиру — невеликий вміст холестерину — 29 мг% в порівнянні з 75 мг% в яловичому і 74,5-126 мг% в свинячому жирі.
У баранині міститься більше нікотинової кислоти, біотину і вітаміну В12  в порівнянні зі свининою, але менше тіаміну, пантотенової кислоти і вітаміну В6, а в порівнянні з яловичиною — більше тіаміну, рибофлавіну, нікотинової кислоти, біотину і менше фолиєвої кислоти і вітаміну В6.
За вмістом макроелементів (кальцію, фосфору і заліза) баранина трохи відрізняється від інших видів м'яса і лише по кількості фосфору значно поступається телятині.
По мікроелементах (мідь, алюміній, цинк) баранина перевершує інші види м'яса, а за вмістом алюмінію поступається тільки яловичині.


5.3 Вплив генетичних чинників на якість баранини
На м'ясну продуктивність овець і якість м'яса істотно впливають такі генетичні чинники, як порода, індивідуальні особливості, ступінь спорідненості між тваринами, поєднанність при схрещуванні, тип при народженні (двійнята, трійні), стать, вік і ін.
Для отримання максимальної кількості м'яса від овець, що знаходяться в однакових умовах годівлі і утримання вирішальне значення має вибір породи і внутрішньопородного типу: при рівних витратах праці і корму різні конституціонально-продуктивні типи овець (м'ясо-шерстний, шерстно-м'ясний, м'ясний) мають неоднакову продуктивність.  
Найбільш цінні анатомо-морфологічні відруби — задня і спинна частини туш овець м'ясного і м'ясо-шерстного типів — мають найменшу питому масу кісток, дещо вищою питомою масою кісток в менш цінних відрубах відрізняються тварини м'ясного типу.
Стать тварини істотно впливає не тільки на рост молодняку, але і на якість баранини.
У таблиці 19 приведені передзабійна маса і якість туш баранчиків і ярок, відгодованих до живої маси 45 і 66 кг. У ярок жирність туш вища. Ярки дають більший забійний вихід, оскільки відносна маса більшості побічних продуктів забою (голова, кишечник, шкура), що визначають зменшення передзабійної маси у баранчиків вище, а кількість внутрішнього жиру, що входить в забійну масу, у них менше.
Таблиця 19




Товщина жиру над 13-м ребром, мм	4,3	8,2	6,4	11,7
Внутрішній жир, %	2,92	4,44	3,83	5,44
Площа м'язового вічка, см2	13,7	13,9	16,0	15,7
Забійний вихід,%	48,4	54,0	52,5	55,4
Відруби, очищені від жиру,%	67,4	63,4	65,7	60,7

Швидкорослі ягнята дають туші з меншим вмістом жиру. При середньодобовому прирості, рівному 214 г на відгодівлі від 20 до 45 кг і забої в 7 місяців отримують в середньому туші з товщиною жиру над «м'язовим вічком» 1,8 мм і 16 % жиру в м'ясі. При добовому прирості 115-179 г і забої в 9 місяців — з товщиною жиру 4-5,5 мм і 19 % жиру в м'ясі.


5.4 Вплив годівлі і методів відгодівлі овець на якість м'яса
Формування м'ясності овець в постнатальний період в значній мірі визначається годівлею тварин. Найбільша абсолютна швидкість росту лінійних промірів тварин спостерігається в перші місяці життя. Лінійні проміри м'язів збільшуються в значно меншому ступені, ніж їх маса. Об'єм та маса м'язів збільшуються в основному за рахунок збільшення площі поперечного перетину м'язів. З віком ягнят значно зростає площа «м'язового вічка». Якщо при народженні вона дорівнює 242 мм2, то в місячному віці — 756 мм2, в 4-місячному — 1311 мм2. Діаметр м'язових волокон при рості ягнят змінюється менш істотно. У молодняка місячного віку поперечний перетин волокон на 5 %, а у 4-місячного на 35 % більше, ніж у новорождених.
З віком підвищується також частка м'якотної частини і, відповідно, зменшується частка кісток. У ягнят до двох місяців переважає відкладення внутрішньом'язового жиру над жиром внутрішнім. У подальшому інтенсивніше відкладається внутрішній жир.
В міру росту і розвитку молодняка відбуваються істотні морфологічні і хімічні зміни, в результаті яких значно підвищується поживна цінність баранини, збільшується частка м'язової тканини в туші, зростає кількість найбільш цінних відрубів, знижується питома маса кісток, зростає калорійність м'яса.
Тільки від добре вгодованих тварин можна отримати високоякісну баранину. Інтенсивна відгодівля дає можливість отримувати високоякісну тушку від ягнят в 4-5-місячному віці.
У баранині жирної вгодованості міститься до 31 % жиру і до 42 % сухих речовин, тоді як при нижчесередній вгодованості відповідно 6,5 і 27,5 %.
Повноцінна годівля ягнят від народження до 9-місячного віку сприяє кращому формуванню м'ясної продуктивності, і в усі вікові періоди їх туші по масі вище, ніж туші ягнят, що отримували недостатньо корму.
Недогодівля овець призводить не тільки до зниження якості отримуваного м'яса, але і невиправдано збільшує витрати корму на виробництво м'яса.
Різний рівень годівлі ягнят в період їх вирощування в значній мірі відбивається не тільки на показниках м'ясної продуктивності, але і на розвитку кісткової, м'язової і жирової тканин, а також хімічному складі туш. Маса скелета по відношенню до живої маси з віком знижується швидше у ягнят, що знаходилися в сприятливих умовах годівлі. Одночасно з цим у них швидше зростає відносна маса м'якотної частини туші, маса м'язової і жирової тканин по відношенню до живої маси. Наростання живої маси при підвищенній годівлі проходить в основному за рахунок жировідкладення, тоді як при помірній годівлі — за рахунок збільшення м'язової і кісткової тканин.
Вплив різних рівнів годівлі овець відбивається на якісних показниках туш. При високому рівні годівлі і забої у молодому віці (7 місяців) від баранчиків отримують помірно жирні повном'ясні туші. При середньому і низькому рівнях годівлі, коли досягнення живої маси 45 кг затягується до 9-місячного віку, отримують більш повном'ясні і жирні туші. При цьому кількість жиру зростає як на поверхні, так і всередині туші незалежно від рівня годівлі.
Важливе значення для поліпшення якості баранини має рівень вмісту протеїну в раціонах. Недолік його в кормах знижує приріст живої маси і погіршує якість м'яса.
Важлива умова отримання високої м'ясної продуктивності овець — забезпечення тварин раціонами, збалансованими не тільки по протеїну, але і по амінокислотах. Недодача в раціонах овець таких незамінних амінокислот, як метіонін і лізин, можна заповнити введенням в їх склад відповідних добавок. При додаванні в раціони овець синтетичних амінокислот, зокрема метіоніну, не тільки інтенсивніше використовується азот в передшлунках і поліпшується засвоюваність поживних речовин корму, але і поліпшується якість м'яса.


Розділ 6 Якість м'яса птиці
М'ясо птиці — цінний продукт харчування. Воно містить повноцінні білки, всі незамінні амінокислоти, жир, макро- і мікроелементи, вітаміни. Більше 85 % білкових речовин м'язової тканини птиці відноситься до повноцінних. Вони містять всі незамінні амінокислоти.
Жир м'яса птиці має більше ненасичених жирних кислот, які не синтезуються організмом в достатній кількості, проте грають важливу роль в харчуванні людини. У ньому мало холестерину. Вуглеводів в м'ясі птиці відносно невелика кількість.
До складу м'язової тканини птиці входять майже всі водорозчинні вітаміни; жиророзчинних вітамінів в ньому дуже мало.
М'язова тканина багата мінеральними речовинами — залізом, фосфором, калієм, натрієм, кальцієм, магнієм, цинком. Мікроелементи — мідь, марганець, нікель, кобальт, алюміній знаходяться в м'язах в незначній кількості.
Хімічний склад м'яса птиці варіює залежно від виду птиці, породи, віку, вгодованості і інших чинників.
М'ясо птиці характеризується високими смаковими якостями. Це пов'язано як з морфологічними особливостями м'язової тканини, так і з його фізичними властивостями — ніжністю і соковитістю. М'язове волокно тонше і сполучної тканини між ними менше, ніж у інших тварин. Відомо, що сполучна тканина зменшує  харчову цінність м'яса, знижує його якість і збільшує жорсткість. На відміну від м'яса худоби внутрішньом'язова сполучна тканина м’яса птиці менш розвинена і не має жирових відкладень. Лише незначна кількість жиру іноді зосереджується між крупними м'язовими пучками.
М'ясо птиці має приємний запах. Це пояснюється утворенням при термічній обробці специфічного співвідношення речовин, що беруть участь в створенні «букета» смаку і аромату. При вивченні процесів ароматоутримання в м'ясі птиці вдалося ідентифікувати понад 180 компонентів, що впливають на його смак і аромат, які є різноманітними кислотами, спиртами, складними ефірами, сірковмісними з'єднаннями, ароматичними речовинами. М'язи у птиці розрізняються за кольором (біле і червоне) і якості. У курей, індичок і цесарок біле м'ясо — це в основному грудні м'язи, червоне — решта м'язів. У гусок і качок в грудних м'язах є білі і червоні волокна. Відмінності в кольорі м'язів обумовлені наявністю в них білка міоглобіну, який і додає червоний колір м'язовим волокнам. У білих м'язах міститься дещо більше повноцінного білка, менше жиру, холестерину, фосфатидів. Біле м'ясо ніжніше, ніж червоне, що пояснюється тонкою структурою м'язових волокон і меншим вмістом сполучної тканини. Наприклад, діаметр м'язових волокон грудних м'язів бройлерів на 6-8 мікрон менший, ніж ножних. Проте червоне м'ясо соковитіше в порівнянні з білим.


6.1 Якість м'яса птиці в залежності від виду, породи і лінійних особливостей
Птиця різних видів відрізняється швидкістю росту, м'ясною продуктивністю, якістю м'яса. Швидше за інших (у абсолютних показниках) відбувається збільшення живої маси у гусят, потім у індичат і качат. У місячному віці гусята важать на 75 % більше, ніж індичата, майже в 6 разів більше, ніж курчата, і в 3 рази більше, ніж качата. Середньодобовий приріст живої маси залежно від породи, умов вирощування і годівлі у гусят досягає 80-60 г, у качат 50-30, у бройлерів — 33-28, у індичат — 25-20, у цесарок — 15-12 г.
Широкого поширення у виробництві м'яса птиці набули курчата-бройлери, що володіють високою швидкістю росту, хорошою оплатою корму, ніжним і соковитим м'ясом, м'якими хрящами грудної кістки. Їх м'ясо володіє високою харчовою і біологічною цінністю. Бройлери в 1,5-2 рази краще за інших тварин перетворюють кормовий білок на харчовий. У м'ясі курчат-бройлерів мало жиру (12 %), тоді як в гусячому м'ясі жиру 39 %, у качиному — 38 %. Жир бройлерів містить більше ненасичених, ніж насичених жирних кислот. Він в основному знаходиться в шкірі, а не м'язовій тканині.
М'ясо індичок характеризується низьким вмістом жиру, холестерину. Воно багате ніацином і іншими вітамінами групи В. Більша частина м'язової тканини індичок належить білому м'ясу, біологічно ціннішому. М'ясо індичок має особливий присмак, властивий м'ясу дичини.
Качки від інших видів птиці відрізняються високою скороспілістю. М'ясо їх володіє хорошими смаковими якостями, але містить багато жиру (38 %). Останніми роками в селекції качок використовують мускусних качок, в грудних м'язах яких міститься близько 4 % жиру. М'язові волокна у качок і гусей товщі, а сполучної тканини між ними більше, ніж в м'ясі курей і індичок. Біологічна цінність м'яса качок і гусей по відношенню до м'яса бройлерів складає 90 і 95 % відповідно.
Гуси — скороспіла птиця. Вони володіють здатністю утворювати і накопичувати в тілі велику кількість жиру (у добре відгодованих гусей в тушці до 40-50 % жиру), який по своїх якостях перевершує курячий. У ньому немає холестерину, завдяки підвищеній кількості ненасичених жирних кислот він добре засвоюється, довго зберігається в холодильниках і є цінною сировиною для медичної і фармацевтичної промисловості. Точка плавлення гусячого жиру 26-34ºС, тоді як качиного — 34-38, а курячого — 33-40 ºС.
При спеціальній відгодівлі гусей отримують крупну (до 1 кг) жирну печінку, яку використовують для виробництва консервів. Після відгодівлі гусей печінка набуває ясно-жовтий колір з рожевим відтінком, в ній міститься більше 30 % жиру і 50 %: води (у невідгодованих гусей 3,2 і 74,5 % відповідно). Ліпідний склад жирної печінки представлений в основному триглицеридами, фосфоліпідами і холестерином.
Цесарки. Відмітна особливість цесарок — невисока скороспілість і легкий кістяк (16%), який легше, ніж у індичок, курей на 4,9 і 6 % відповідно. Тушки цесарок відрізняються високим виходом їстівних частин, тонкою і нежирною шкірою. Сухих речовин в м'ясі цесарок на 30 % більше, ніж в м'ясі курей. Їх м'ясо відрізняється своєрідним присмаком, характерним для дичини (фазанів, куріпок).
М'ясо перепелів має ніжну консистенцію, соковитість, аромат, хороші смакові якості. Воно відноситься до делікатесної дієтичної продукції.
Якість м'яса птиці залежить від напряму продуктивності, породи птиці. Птиця м'ясних порід відрізняється від птиці яєчних порід високими темпами росту і більшою живою масою, хорошими м'ясними формами. М'ясо їх соковитіше і смачніше.
Основні показники якості м'яса добре успадковуються. Це в своїй роботі використовують селекціонери. Ведеться селекція бройлерів з високим рівнем вмісту білка в м'ясі (до 24 %). Селекціонери ведуть роботу по зниженню жиру в тушках качок. При схрещуванні мускусних селезнів з українськими білими качками отримують гібриди, що мають на 38 % більше м'язів і на 34 % менше жиру. Вміст жиру в тушках гібридів складає 18-20 %, тоді як в тушках качат кроса Х-11 жиру міститься 28,7 %.
Збереженність у гібридних бройлерів в порівнянні з курчатами чистих ліній вище на 5-8 %, приріст живої маси на 5-14 %, а витрати корму на 5-7 % нижче.
У зв'язку з біологічною особливістю кожної статі спостерігається різна швидкість росту самців і самок. Індики важче за індичок на 50% і більше, півні — на 12-15, селезні — на 6-12 %.
Білки саркоплазми відносяться до повноцінних і легкозасвоюваних, оскільки в їх склад входять в оптимальних кількостях всі незамінні амінокислоти. Найбільший рівень саркоплазми спостерігається у самок. Наприклад, самки індичок за вмістом саркоплазмотичної фракції білків перевершують самців на 22-32 мг%.
При роздільному вирощуванні жива маса птиці підвищується в середньому на 10 %, поліпшується збереження, знижуються витрати корму на 9 %, птиця більш вирівняна по масі, зменшується співвідношення сильних і слабких курчат, що сприяє зниженню кількості слаборозвиненої птиці. Отримання однакових по масі і розміру партій курчат полегшує їх забій і обробку. При роздільному вирощуванні можливо реалізувати півників раніше курочок. 
Тушки самців костистіші. Кількість їстівних частин, м'язів у самок дещо більше, ніж у самців. Діаметр м'язових волокон більше у самців, а у самок менше. У м'ясі самців більше вміст вологи і менше жиру, ніж в м'ясі самок. М'ясо самок перевищує м'ясо самців за вмістом білка (табл. 20). 
Таблиця 20.







Їстивна частина, % до напівпатраної тушки	64,7	63,5






Інтенсивність обміну речовин у птиці та ітенсивність їх росту з віком слабшають. Витрати корму знаходяться в прямому зв'язку з віком птиці. З віком збільшуються відносна маса м'язів, забійний вихід і вихід їстівних частин тушки, відносна ж маса скелета зменшується По мірі збільшення віку птиці вміст води в м'язах зменшується, збільшується кількість сухої речовини, протеїну і жиру, проте коефіцієнт конверсії протеїну в харчовий білок знижується.
З віком птиці погіршується співвідношення в м'ясі повноцінних і неповноцінних білків, що приводить до біологічного погіршення повноцінності м'яса, знижується кількість ненасичених жирних кислот і збільшується вміст насичених, знижується ніжність і соковитість м'яса. Інтенсивність аромату і смаку м'яса посилюється.
Один з вирішальних чинників отримання високоякісного м'яса з мінімальними витратами корму — оптимальний термін вирощування птиці. З економічної точки зору виробництво м'яса птиці тим вигідніше, чим коротше термін їх вирощування, оскільки в ранньому віці швидкість росту найбільш висока і якнайкраща оплата корму.
Качат на м'ясо вирощують до 7-8-тижневого віку. Недоцільний для сучасних кросів триваліший термін вирощування качат на м'ясо із-за можливого настання в цей період ювенальної ліньки.
Зачатки нового пір'я, що утворюються в процесі ювенальної ліньки, так звані пеньки, дуже важко видалити при обробці, товарний вид тушок погіршується і продукція переводиться в категорію нестандартної.
Різниця у віці курчат в 1 тиждень істотно впливає на силу утримування оперення  (у 9-тижневих курчат вона на 49 % вище, ніж у 8-тижневих), а як результат цього — погіршення зовнішнього вигляду тушки із-за оперення, що залишилося.
З віком птиці збільшується забійний вихід. Проте це більше пов'язано із збільшенням живої маси, ніж з віком, оскільки, якщо різний вік птиці, але однакова маса, забійний вихід практично не змінюється. Оптимальний термін вирощування молодняка на м'ясо: бройлерів до 8 тижнів, індичок до 17 тижнів, качок до 7 тижнів, гусей до 9 тижнів, цесарок до 12 тижнів, перепелят до 9 тижнів.
Встановлена висока позитивна кореляція живої маси птиці із забійним виходом, вмістом їстівних частин, кількістю грудних і ножних м'язів, витратою корму, категорією тушок.
Із збільшенням живої маси збільшуються м'ясистість кіля, стегна, гомілки, індекс  масивності.


6.2 Вплив годівлі і утримання на якість м'яса птиці
Для інтенсивного росту птиці необхідна оптимальна кількість протеїну. Білкова недогодівля — одна з основних причин поганого росту і підвищеного відходу птиці. Проте і надмірна годівля птиці білком недоцільна, оскільки білок в цьому випадку використовується не повністю і завдає шкоди організму, затримуючи його розвиток. Надмірна кількість білку викликає в кишечнику процес гниття, продукти якого, потрапляючи в організм, отруюють його.
Для птиці шкідливі не тільки недолік, але і надлишок амінокислот. Із-за незбалансованості амінокислот, споживаних з кормом близько 30 % їх кількості не використовується організмом для синтезу білка і втрачається, перетворюючись на енергію. При правильному дозуванні незамінних амінокислот, коли лімітуючий рівень кожною з них наближається до норми, потреба в протеїні різко знижується. Не можна допускати передозування синтетичних амінокислот, оскільки їх надлишок, особливо при низькому рівні протеїну в раціоні, токсичний для птиці.
При нормуванні амінокислотної потреби птиці необхідно враховувати взаємодію амінокислот в організмі з вітамінами, мікромінеральними речовинами, рівнем енергії в кормі.
Підвищення енергетичної цінності кормосумішей сприяє значному поліпшенню сортності м'яса. Як жирові добавки застосовують жири тваринного і рослинного походження. Жирові добавки є не тільки носієм енергії, але і набору жирних кислот.
В травному тракті птиці кормові ліпіди істотно змінюються в процесі їх гідролізу. Це викликає зміни жирнокислотного складу ліпідів м'яса птиці. При введенні в раціон рослинних масел, які володіють підвищеними властивостями абсорбції, можна значно підвищити в м'ясі вміст поліненасичених жирних кислот, у тому числі і незамінних (лінолевою, ліноленовою і арахідоновою). Це пояснюється тим, що рослинні масла багаті поліненасиченими і бідні насиченими жирними кислотами.
Але при надмірному збільшенні вмісту поліненасичених жирних кислот в ліпідах м'яса птиці знижується його стабільність при зберіганні. Кормові ліпіди з високою кислотністю також знижують стабільність м'яса птиці. При додаванні в раціон підвищених доз вітаміну Е (15-20 г) або синтетичних антиоксидантів стабільність м'яса при зберіганні поліпшується.
Регулюючи энерго-протеїнове відношення в раціонах птиці можна отримувати тушки з оптимальним вмістом білка і ліпідів відповідно до попиту споживачів. Вітаміни є регуляторами обміну речовин, і вони повинні поступати в організм птиці в певному співвідношенні. Не тільки недолік, але і надлишок їх викликають гальмування росту птиці і навіть захворювання.
Важливе значення для нормального росту і розвитку птиці має мінеральне живлення. Надлишок мінеральних речовин і неправильне їх співвідношення, так само як і недолік їх, викликають захворювання птиці, знижують рост і використання поживних речовин раціону.
Практикують добавки в кормосуміші, сприяючи як підвищенню продуктивності птиці, так і поліпшенню смаку, запаху, зовнішнього вигляду, збереження продукції. Це — ферментні препарати, антибіотики, антиоксиданти, лікарські препарати (з профілактичною метою), стимулятори росту, смакові речовини (для поліпшення поїдання корму) і ін.
Різні стимулятори росту, антибіотики, лікарські препарати виключають з раціону птиці не менше ніж за тиждень до їх забою, щоб уникнути їх залишків в м'ясі.
Існує тісний зв'язок між вмістом деяких компонентів в кормі і забарвленням підшкірного жиру, смаком і запахом м'яса птиці.
Жири з низькими органолептичними властивостями, а також риб'ячий жир знижують смакові якості м'яса птиці, додають їм специфічний запах і рибний присмак. Риб'ячий жир і рибну муку виключають з раціону птиці за 1 тиждень до їх забою.
Пшениця надає м'ясу кращого смаку, ніж кукурудза і ячмінь. Овес також покращує смак м'яса. Якщо в раціоні переважає пшениця або вівсяна дерть, тушки набувають білого забарвлення.
Тушки з жовтим забарвленням мають особливо великий попит. Отримати такі тушки можна, використовуючи для годівлі птиці жовту кукурудзу, трав'яну муку, особливо люцернову. Вітамінна трав'яна мука з високим вмістом каротиноїдів сприяє отриманню тушок з жовтою пігментацією шкіри і підвищеним вмістом в м'ясі вітаміну А.
Найбільш широке застосування в птахівництві знайшов підлоговий спосіб утримання птиці. Але все ширше впроваджується клітинний спосіб утримання.
При клітинному утриманні рост молодняка птиці проходить інтенсивніше, ніж при підлоговому, тушки виходять жирнішими. Бройлери при клітинному утриманні мають живу масу в забійному віці більше в середньому на 10-16 %, оплату корму краще на 5-17 %, вихід тушок першої категорії вгодованості вище на 10-37 %, ніж при підлоговому утриманні. М'ясо бройлерів, вирощених в клітках відрізняється добрими смаковими якостями.
Перспективна технологія — вирощування птиці в клітках, що транспортуються (курчат утримують і перевозять на забій в цих же клітках). Знижуються втрати живої маси і якості тушок, що виникають при вилові бройлерів.
При клітинному вирощуванні поліпшується якість печінки відгодованих гусят. Середня маса печінки при клітинному вирощуванні гусят складає 506 г, при підлоговому — 310 г, кількість печінки I класу масою понад 350 г відповідно 77,7 і 34,2 %. Сила утримування оперення у бройлерів, вирощених в клітках на 20 % нижче, ніж у курчат при підлоговому утриманні, що полегшує зняття оперення при переробці.
З підвищенням щільності посадки птиці зростає кількість отримуваної продукції з одиниці площі, проте приріст птиці знижується, збільшуються витрати корму і знижується якість м'яса (табл. 21).
Оптимальна щільність посадки птиці визначається їх віком, збереженням, оплатою корму, кінцевою живою масою, якістю м'яса, виходом продукції з одиниці площі.
Фронт годівлі при сухому типі раціонів для курчат-бройлерів 2,5 см, індичат — 3-4, качат — 2, гусят — 2-6, цесарят — 4 см. Фронт напування для птиці всіх видів повинен бути в середньому 2 см на одну голову. Зменшення фронту годівлі і напування приводить до відставання в рості частини молодняка, в результаті збільшується вихід нестандартних тушок.
При високій концентрації поголів'я на порівняно невеликих площах загроза розповсюдження як інфекційних, так і незаразних хвороб в стадах стає реальнішою. При експлуатації пташників особливу увагу слід приділяти дотриманню санітарно-гігієнічних вимог. Незадовільний мікроклімат в приміщенні ослабляє резистентність організму птиці, робить її чутливішою до хвороб, знижує продуктивність і якість продукції.
Таблиця 21
Результати вирощування бройлерів на глибокій підстилці при різній щільності посадки
Показники	Щільність посадки
	18	20	22	24	26	28
Жива маса бройлерів в 8 тижнів, г	1563	1571	1560	1565	1473	1436
Збереженність поголів'я, %	96,0	95,3	96,0	94,7	95,3	93,3
Середньодобовий приріст, г	27,2	27,4	27,2	27,2	25,6	24,9
Витрати корму на 1 кг приросту, кг	2,75	2,76	2,72	2,73	2,93	3,01

Для підвищення якості м'яса птиці в пташниках необхідно підтримувати нормальний мікроклімат: температуру, вологість, освітлення, вміст шкідливих газів і пилу, не створювати зайвого шуму. Відхилення показників мікроклімату від норми негативно позначається на продуктивності і якості м'яса птиці. В результаті навіть повноцінні раціони не забезпечують добрих результатів.
Оптимальна температура в приміщенні для молодняка птиці при підлоговому вирощуванні наступна °С: для бройлерів добового віку — 28-26, яка до кінця вирощування знижується до 18, індичок — з 30-28 до 17, качок — з 26-22 до 16, гусей — з 26-22 до 18, цесарок — з 30-25 до 16. При клітинному утриманні (°С ): для бройлерів добового віку — 32-28, до кінця вирощування знижується до 18, індичок — з 35-32 до 21, качок — з 31-24 до 18, гусей — з 30-22 до 20-18, цесарок — з 32 до 16.
Реакція птиці на зміну температури зовнішнього середовища залежить від виду, породи, статі, умов утримання, фізіологічного стану. При зниженні температури повітря в приміщенні в перший період вирощування бройлерів (1-30 днів) з 24 до 18 °С витрати кормів на 1 кг приросту збільшуються на 5-10 %. При підвищенні температури повітря в приміщенні в другий період вирощування (31-63 дні) з 18 до 24 °С жива маса бройлерів знижується на 3-9 %.
Мікроклімат в пташниках багато в чому залежить від роботи вентиляційної системи. Ступінь повітрообміну впливає на температуру, вологість, вміст в приміщенні шкідливих газів, пилу, мікрофлори. При поганій вентиляції, підвищеній температурі знижується апетит птиці, інтенсивність росту. Вогкість в приміщенні — причина поганого росту птиці, ненормального розвитку оперення, низької якості тушок. Насичення повітря пташника мікрофлорою вище за норму приводить до так званого мікробного стресу, який веде до зниження життєздатності птиці, продуктивності, оплати корму.
Вологість повітря в приміщенні підтримують на рівні 60-70 %. Висока температура і велика вологість пригноблюють молодняк, він відстає в рості і розвитку. Вологе повітря у поєднанні з низькою температурою викликає великі тепловтрати. Негативно впливає на організм і недостатня вологість: рост курчат сповільнюється, перо стає сухим, курчата — скуйовдженими.
При вирощуванні птиці на м'ясо велике значення має регульований режим освітлення. На початку вирощування на рост індичат позитивно впливає довгий світловий день (24-14 ч) при великій освітленості (50-30 лк), а з 8 тижнів до забою — короткий (8 ч) при малій освітленості (1-2 лк).
Режим періодичного протягом доби освітлення (наприклад, 1 год світла через кожних 2-3 год темноти) сприяє збільшенню живої маси бройлерів, індичат і зниженню витрат корму на 1 кг приросту в порівнянні з цілодобовим освітленням.
Приріст бройлерів при освітленні з нижчою інтенсивністю вище, а витрати корму на одиницю продукції нижчі. Так, в перші 10-12 днів освітленість на рівні годівниць і напувалок повинна бути в межах 25 лк з подальшим зниженням до 4-6 лк. У нічний час курчат тримають при освітленості 1-0,5 лк. Ультрафіолетове опромінювання бройлерів впродовж всього періоду вирощування позитивно впливає на якість м'яса, забійний вихід, збільшення вмісту ліпідів в м'язовій тканині. Так, забійний вихід підвищується на 3 %, кількість тушок першої категорії — на 4-7%. У грудних м'язах опроміненої птиці міститься більше азотистих з'єднань, глікогену, глюкози, фруктози, пентози в порівнянні з птицею, яку не опромінили. Найсприятливіше на організм птиці впливає комплексне інфрачервоне і ультрафіолетове опромінювання, яке наближається до спектрального випромінювання сонця.
У птиці, що знаходиться в стані стресу, знижується швидкість росту і розвитку, використання поживних речовин раціону, підвищується відхід, погіршується якість м'яса. Підвищена температура повітря в приміщенні, в завершальний період вирощування викликає у бройлерів зниження приросту живої маси на 6-7%, збереження поголів'я на 3,6 % і збільшує витрати корму на 1 кг приросту. Пониження норми температури повітря скорочує приріст маси курчат на 13-17 %.
Причиною передчасного настання ювенальної линьки у качок можуть стати надмірна щільність посадки качат, порушення режиму годівлі, скорочення тривалості світлового дня, різка зміна температур і вологості повітря.




6.3 Вплив технології переробки птиці на якість м'яса
Якість м'яса птиці може змінюватися під впливом різних чинників технології переробки, яка включає наступні операції: передзабійна витримка птиці без корму, вилов, транспортування, первинна обробка, потрошіння, охолоджування, упаковування, заморожування, зберігання.
Перед забоєм птицю не годують, щоб добитися повного звільнення зобу і максимально — шлунка і кишечника від кормових мас. Повний травний тракт утрудняє потрошіння птиці, збільшує небезпеку розривів внутрішніх органів і забруднення тушок. Воду дають в необмеженій кількості. Відсутність води погіршує переварювання корму і звільнення травного тракту. Курчата, що знаходяться в період голодування без корму і води впродовж 8 год, втрачають живу масу в 1,5-2 рази більше, ніж при голодуванні з водою. Відсутність води призводить також до зниження виходу м'яса на 1-3 %, погіршенню м'ясних якостей, зменшенню відносного вмісту вологи і вологоутримуючої  здатності в результаті висихання тканин.
Кількість жиру в тканинах м'язів знаходиться в зворотній залежності від терміну голодування. При тривалому перебуванні птиці без корму зменшується надходження поживних речовин з травного тракту в кров, і вони не заповнюють витрати енергії на виконання функцій організму. Цей дефіцит енергії заповнюється використанням жиру і глікогену з організму птиці і знижується харчова якість м'яса.
Рекомендуються наступні терміни передзабійної витримки без корму, год: для сухопутної птиці — 8, для водоплаваюча — 4-8 з урахуванням часу на транспортування.
Правильне проведення вилову птиці, посадки її в транспортну тару багато в чому забезпечує зниження прижиттєвих пороків і збереження якості м'яса.
До 30 % дефектів тушок з'являється від ударів, переломів кісток під час вилову, вантаження в транспортну тару і розвантаження, Вилов птиці рекомендується вести в затемненому приміщенні, тоді птиця погано бачить і поводиться спокійно. Необхідно обережно поводитися з птицею, оберігаючи її від ударів, переломів кісток, що сприяє збереженню живої маси і якості тушок.
Перевезення птиці — найважливіший технологічний процес, що вимагає оптимальних умов, порушення яких може привести до значних втрат живої маси, травмування, погіршенню якості тушок і навіть до загибелі птиці.
Втрати живої маси птиці і забійного виходу знаходяться в прямій залежності від часу перебування її в транспортній тарі без корму і води. Птиця, що знаходиться в транспортній тарі без води і корму протягом 18-20 год, втрачає 9-12 % живої маси.
Щоб запобігти втратам живої маси птиці слід максимально скоротити радіус перевезення птиці до 50 км і часу перебування її в дорозі і в транспортній тарі до 8 год. При недотриманні оптимальних умов перевезення втрати збільшуються.
Транспортування птиці, особливо тривале, призводить до пониження рівня глікогену в печінці і м'язах, що небажано, оскільки погіршується дозрівання м'яса, посилюються енергетичні процеси в організмі, внаслідок чого підвищуються втрати живої маси птиці.




Розділ 7  Якість яєць
7.1	Будова і склад яйця
Сформоване яйце птиці складається з жовтка, білка, шкаралупи, підшкаралупної оболонки. Шкаралупа є вапняною оболонкою, зовні вона покрита протеїновою плівкою, а з внутрішньої сторони міцного пов'язана з підшкаралупним оболонками. Муциноподібна речовина надшкаралупної оболонки оберігає яйце від висихання і проникнення мікроорганізмів. Проте воно легко змивається підігрітою до 40 °С водою, тому миті яйця швидше псуються.
Шкаралупа складається з внутрішнього сосочкового шару, що має кристалічну будову, і зовнішнього губчастого аморфного шару. Обидва шари щільно сполучені. Шкаралупа має пори. Товщина її у курячих яєць коливається від 0,34 до 0,38 мм, качиних — від 0,37 до 0,43 мм, яєць цесарок — від 0,50 до 0,54 мм. Шкаралупа яєць курей яєчних кросів біла, м'ясных — часто забарвлена (бура, коричнева або з бузковим відтінком).
Яйця індичок світлофарбовані, з бурими цятками, качині — білі, іноді зеленуваті, гусячі — білі, цесарок — кремово-жовті, буро-коричневі або білі.
В яйцях сільськогосподарської птиці приблизно шість частин білка, три жовтка і одна частина шкаралупи.
Білок має зовнішній шар у вигляді в'язкої рідини; середній, найщільніший, волокнистий шар; внутрішній, такий, що практично не містить волокон, і внутрішній щільний іноді пов'язаний з жовтковою оболонкою. Волокна внутрішнього шару розташовані спірального по поверхні жовтка і утримують його в центральному положенні.
Жовток — кулясте утворення, містить в центрі сферичне ядро, або лаберту. Маса жовтка складається зі світлих і жовтих шарів. Жовток поміщений в оболонку. На ньому знаходиться зародковий диск діаметром 1-2 мм, величина яких залежить від віку несучки, пори року, тривалості знаходження яйця в яйцепроводі.
Утворення на тупому кінці яйця повітряної камери, або пуги, відбувається в результаті охолоджування тільки що знесеного яйця, випаровування вологи через пори шкаралупи і зменшення його вмісту. Зазвичай пуга з'являється через 60 хвилин після того, як яйце знесено. Діаметр її у курячих яєць на другий день 15-18 мм, а висота по великій осі яйця —1,3-2,4 мм. Розмір пуги і місце її розташування є показниками віку яєць і їх свіжості. На збільшення повітряної камери впливають тривалість і умови їх зберігання.
Хімічний склад яєць сільськогосподарського птиці приведений в таблиці 22.
Білок складається з п'яти різних протеїнів: овальбуміну — 75%, овомукоїда — 13, овомуцину — 7, овокональбуміну — 3 і овоглобуліна — 2%. Білок містить бактерицидну речовину — лізоцим, здатний вбивати мікроби або затримувати їх розвиток. Найбільш сильними бактерицидними властивостями володіє білок курячих яєць, що забезпечує на ранніх стадіях розвитку пташиного ембріона надійний бар'єр проникненню бактерій.
У білку містяться вітаміни: В2 — 1,3-4,92 мкг/г; пантотенова кислота — 0,76-27,0; нікотинова кислота — 0,08-1,42; холін — 12,1 мкг/г. З пігментів в білку знайдений овофлавін (0,07 мг), що обумовлює жовтувато-зеленувате забарвлення. У яйці є такі мінеральні речовини, як фосфор, сірка, калій, натрій, хлор, кальцій, магній, залізо.
Таблиця 22 
Хімічний склад яєць різних видів птиці, %










Жовток курячого яйця багатий вітамінами. У ньому міститься близько 1700 мг% холестерину, а лецитину до 8600 мг %. Основні пігменти  жовтка — каротиноїди  складають  в середньому   18-22  мкг/г.
З ферментів в жовтку яйця знаходяться амілаза, протеїназа, дипептидаза, оксідаза і ін.
Доброякісне харчове яйце — високоцінний дієтичний продукт харчування. Воно містить всі необхідні для людини поживні і біологічно активні речовини в добре збалансованій формі, що обумовлює його високу засвоюваність (на 90-98 %). Одне куряче яйце по своїй поживності дорівнює приблизно 40 г м'яса і 200 г молока. Воно забезпечує на 4-5 % добову потребу дорослої людини в протеїні, жирі і мінеральних речовинах і на 10-30 % в основних вітамінах.
Куряче яйце містить в середньому близько 350 кДж енергії, 100 г білка — 177 кДж, 100 г жовтка — 1570 кДж.
По хімічному складу перепелині яйця не поступаються, а по ряду речовин перевершують курячі. Так, в перепелиних яйцях в порівнянні з курячими в 2,2-2,8 разів більше вітамінів B1, В2, А; в 1,4-1,9 разів — лізину, цистину і метіоніну; в 1,7-4,6 разів — кобальту, міді, заліза. 
Від виду птиці залежить співвідношення складових частин яйця. Частка шкаралупи найбільша у цесариних яєць (до 13-16 %), найменша у перепелиних (7-9 %). Відносний вміст жовтка найбільший (32-36%) у качиних, гусячих і перепелиних яєць, найменший у курячих (26-33 %).
Харчове значення мають в основному яйця, отримані від курей яєчних порід. Яйця курей м'ясних порід, індичок, качок і гусей повинні максимально використовуватися для інкубації, а не використані на закладку йдуть в промислову переробку, за винятком яєць м'ясних курей, які можуть бути реалізовані в торгову мережу.
Породна мінливість показників якості курячих яєць виявляється головним чином по масі, в меншій мірі по формі, якості шкаралупи і співвідношеннях внутрішніх фракцій.
Породна мінливість по індексу форми яєць незначна: по яєчних породах середній індекс форми коливається від 73 до 75 %, по м'ясних — від 74 до 76 %. Міжпородні відмінності по товщині і міцності шкаралупи невеликі. При нормальній годівлі курей шкаралупа дещо товще у яєчних порід в порівнянні з м'ясними, а по міцності різниця ще менше. Неістотно впливає порода і на хімічний склад яєць, а також на морфологічні показники білка і жовтка.
Якість яєць залежить від лінійної належності і від кросів курей. Найбільш істотні лінійні відмінності, що досягають 7-12 % спостерігаються по масі яєць, індексу білка, щільності фракцій яйця, рухливості жовтка і вмісту в жовтку каротиноїдів.
Гібридні кури відкладають яйця з товщою шкаралупою і дещо кращими іншими  показниками якості.
В межах порід і ліній показники якості яєць в значній мірі  залежать від індивідуальних особливостей  несучок.
Найбільшою мінливістю володіють такі показники, як щільність білка, вміст в жовтку каротиноїдів, індекс білка, пружна деформація шкаралупи.
У партії яєць, отриманих від одновікових курей, діапазон коливань по масі досягає зазвичай 18-20 г, по індексу форми 20-25%, по товщині і пружній деформації шкаралупи 0,10-0,15 мм і 22-25 мкм відповідно, по показнику щільності фракцій білка 25-30º, за вмістом каротиноїдів в жовтку 10-15 мкг/г.
Великі індивідуальні відмінності несучок за якістю яєць є резервом відбору і селекції птиці на поліпшення цих показників. Приблизно 15-20 % курей в стаді несуть яйця з порочною (дуже слабкою) шкаралупою. Це ж відноситься і до інших показників товарних і харчових якостей.
Показники якості яєць мають відносно високі коефіцієнти наслідуваності, що також сприяє успіху селекції.
Якість шкаралупи з віком погіршується, особливо в останні місяці яйценоскості.
Показник щільності фракцій білка з віком знижується, яке особливе помітно в кінці яйценоскості.
З віком курей істотно знижується частка шкаралупи. Процентний вміст білка в яйці падає до 14-місячного віку курей, а потім трохи збільшується, а вміст жовтка спочатку збільшується, а потім дещо падає. Отже, з віком курей поживна цінність (калорійність) яєць майже до кінця першого циклу яйцекладки збільшується.
Але в другому циклі яйцекладки всі показники якості яєць значно поліпшуються. Відразу ж після початку яйцекладки вони, як правило, досягають вищого рівня, проявленого з першому циклі, а потім поволі погіршуються.
У курей другого і третього циклів яйценоскості зазвичай підвищується вміст в жовтку вітаміну А і каротиноїдів, а вміст холестерину знижується. Найнижча якість яєць (особливо якість шкаралупи)  спостерігається під час линьки птиці.
Якість яєць різко погіршується при захворюваннях птиці і впливу різних стресів. Ці чинники в практиці птахівництва найчутливіше відбиваються на зниженні якості шкаралупи, різко підвищуючи бій яєць.

7.2 Особливості годівлі птиці і якість яєць
Годівля птиці, як правило, має вирішальний вплив на поживні, смакові і товарні якості яєць.
Маса яєць залежить в основному від рівня обмінної енергії і сирого протеїну. Найбільший вплив на підвищення маси яйця (в основному жовтка) мають рослинні жири (до 2 %), що включені в раціон, містять жирні кислоти. Зменшення проти норми обмінної енергії на 5-10 % знижує масу яєць на 0,5-0,7 г. Поліпшивши амінокислотний склад корму або підвищивши рівень сирого протеїну на 16-18 % можна збільшити масу яєць на 1-2 г. Сприяють збільшенню маси яєць підвищення апетиту курей, включення в корм доброякісної трав'яного борошна, вітамінів D і С.
Якість білка яєць залежить в основному від протеїнової і вітамінної годівлі несучок. Передозування сирого протеїну приводить до збільшення частки білка в яйці, знижує його якісні показники. До погіршення якості білка приводить надлишок в раціоні кальцію і дефіцит магнію. З вітамінів позитивний вплив на якість білка надає рибофлавін.
Якість жовтка залежить від кормів. Це відноситься головним чином до вмісту каротиноїдів, кількість яких значно підвищується при згодовуванні трав'яного борошна, жовтої кукурудзи, або інших кормів і препаратів (ксантаксантін, цитронаксантін і ін.), що містять каротини і ксантофіли. Хороший по пігментації жовток отримують при додаванні на 1 т корму 15-20 г каротину.
Вітамін А з корму переноситься в жовток непропорційно його вмісту в раціоні. Так при вмісті в 1 г корму 10 млн. МО вітаміну А в 1 г жовтка міститься 5,8 мкг, при 20 млн. МО — 9,0, при 33 млн. МО — 9,4 мкг. Передозування вітаміну А веде до зниження вмісту в жовтку каротиноїдів, до його освітлення. Зменшення конверсії при збільшенні доз спостерігається і по інших вітамінах. Явне передозування може привести навіть до зниження їх вмісту в жовтку (наприклад, вітамін В2). При однаковому рівні в кормі вітамінів відкладення їх в жовтку підвищується на 10 % і більш, якщо одночасно згодовувати антиоксиданти.
Вміст в жовтку вітаміну В2 підвищується при зниженні в раціоні сирого протеїну, а вітамін А краще відкладається в жовтку при забезпеченості кормової суміші холіном і вітаміном В12.
На жирнокислотний склад яєць впливає рівень жирних кислот в раціоні. Найбільш чіткий цей вплив виявляється по ненасичених жирних кислотах, зокрема по незамінній лінолевій кислоті. При згодовуванні рослинних жирів змінюється на краще жирнокислотний склад жовтка, підвищуються дієтичні властивості яєць. При включенні в кормосуміш великої кількості жиру в ньому різко збільшується вміст холестерину. Зниженню холестерину сприяють пантотенова кислота, вітамін С (при наявності сульфату калія або натрія), розчинні стероли.
Мінеральний склад жовтка і білка значно відображає рівень мінеральної забезпеченості кормів. Змінюючи вміст макро- і мікроелементів в раціоні, можна в певних межах отримувати харчове яйце із запланованим мінеральним складом, особливо по мікроелементах. Так, із збільшенням марганцю з 15 до 88 г на 1 т кормосуміші його концентрація збільшується і жовтку в 6-7 разів, в білку в 2 рази. У найменшій мірі в залежності від раціону змінюється в яйці вміст амінокислот.
На хімічний і морфологічний склад жовтка впливають різні шкідливі, а також лікарські речовини, що містяться в кормі. Ненормальна пігментація жовтків (зеленуватий, оливковий, коричневий відтінки) є наслідком згодовування рапсу або бавовникового шроту. При включенні в організм деяких лікарських речовин спостерігається плямистість жовтка.




Розділ 8 Стан та перспективи розвитку галузі кролівництва в Україні.
Кролівництво відіграє значну роль в забезпеченні людства продовольством та хутровими виробами.
Світове виробництво м’яса кролів перевищує 2 млн. тонн. У Китаї його виробляють близько 1 млн. тонн, Італії -160-180 тис. тонн, Франції - 140-180 тис. тонн.
В роки найвищого розквіту галузі (1975-1985 роки) в Україні щорічно вироблялось 120-165 тис. тонн кролятини і 30-45 млн. шкурок, а її частка в світовому виробництві кролятини досягала 8 відсотків.
В Загальнодержавному обсязі виробництва м’яса на частку високо дієтичної кролятини припадало 8-10 %.
Кролівництво в Україні було досить прибутковою галуззю, а цією справою займались понад 600 тис. кролівників.
Проте, в останні роки кролівництво занепало через відсутність сучасних наукових розробок з питань повноцінної годівлі, технології утримання кролів, низький рівень ведення племінної роботи і ветеринарного забезпечення Стримує розвиток галузі і відсутність координуючих органів, як у центрі так і на місцях.
У найближчій перспективі м’ясо кролів займе вагоме місце в харчуванні людей всього світу.
Швидкому відтворенню та подальшому розвиткові галузі сприяють виняткові біологічні та господарсько-корисні особливості кролів.
Це - висока плідність, скоростиглість, оплата кормів, невибагливість до умов утримання (клітки на подвір'ї, шеди, навіси, хліви), доступність догляду широких верств населення та ефективного використання поширеного асортименту кормів (посівних, лугових, лісових) поживних з мінімальною витратою висококоштовних концентрованих кормів та інше. 
Жодний вид тварин не може зрівнятися з кролями, за енергією збільшення живої маси (росту).
За досить короткий проміжок часу кролі можуть дати багато мяса, хутра і пуху. На виробництво 1 кг. кролятини витрачається кормів не більше, ніж на виробництво 1 кг. свинини, яловичини або баранини. У м’ясі кролів невисокий вміст холестерину - отже, це незамінний продукт харчування літніх людей, хворим на гіпертонію, при захворюваннях печінки і шлунку.
Вирощування кролів - прибуткова справа, тому що крім м’яса можна одержати гарне хутро, пух.
Розвиток цих галузей має неабияке соціальне значення. Це підвищення зайнятості населення, трудове виховання дітей, прищеплення любові до живої природи. Населення регіонів, які прилягають до великих промислових та шахтарських центрів, зможе забезпечити себе продуктами харчування, а підсобні промисли - сировиною.
На м’ясо кролів майже не існує національних (релігійних) обмежень, як наприклад на свинину чи яловичину (іслам, індуїзм та інші релігії).
На даний період кролепоголів'я на 97-98% сконцентровано в індивідуальних селянських господарствах і становить 1,2-1,3 млн. маточного і ремонтного поголів'я, а решта в фермерських господарствах та племінних суб'єктах різних форм власності та господарювання. 
Кролівництво – галузь тваринництва, від якої одержують м’ясо,  шкурки, пух.





8.1 Морфологічний та хімічний склад м’яса кролів
За хімічним складом м'ясо кролів відрізняється від м'яса ін​ших сільськогосподарських тварин більш високим вмістом повно​цінних білків, меншою кількістю жиру, екстрактивних речовин, пуринових основ та холестерину. Воно має добрі смакові та кулі​нарні властивості, легко засвоюється організмом, тому м'ясо кро​лів відноситься до категорії дієтичного і використовується в хар​чуванні людей будь-якого віку.
М'ясо кролів можна вживати в тих випадках, коли протипока​зане вживання жирної їжі (ожиріння, захворювання печінки). Крім того, в м'ясі кролів багато лецитину, який попереджує атеросклероз. Його рекомендують використовувати як дієтичний продукт при виразкових захворюваннях шлунка, кишок, недо​крів'ї, захворюванні серця, нирок, гіпертонії.
 Морфологічний склад м'яса кро​лів дещо відрізняється від м'яса інших сільськогосподарських тва​рин. М'ясо кролів більш ніжне, світлого кольору з рожевим від​тінком. М'язові волокна значно тонші, ніж у інших тварин, на поперечному розрізі з дрібною зернистістю. У кролів доброї вго​дованості є невеликі міжм'язові жирові прошарки, що обумовлю​ють ніжну мармуровість м'яса. Сполучна тканина розвинена слабо. Жирові відкладення спостерігаються під шкірою на холці та в пахвинній області. Внутрішній жир розміщений в основному в черевній порожнині в області нирок. Жир білого кольору з низь​кою температурою плавлення (22-25 °С), що сприяє легкому за​своєнню його в організмі.
Вихід м'яса, жиру та придатних до вживання частин тушок кролів залежить від багатьох факторів і в першу чергу від поро​ди, віку та вгодованості. Для тушок кролів характерний дуже високий вихід найбільш цінної в харчовому відношенні м'язової тканини (81-83 проти 50-60 % у інших видів тварин).
Хімічний склад м'яса кролів характеризується тим, шо в ньому дещо підвищена кількість вологи (74-77 %) порівняно з м'ясом інших видів тварин, помірний вміст білків (15-19 %), жиру (5-6 %) та мінеральних речовин (1-1,1 %), що дає можливість вважа​ти це м'ясо дієтичним. На хімічний склад м'яса кролів суттєво впливає їх вік. За хімічним складом найбільшу цінність як діє​тичного продукту становить м'ясо кролів у віці 3-5 міс, тобто в тому віці, коли рекомендовано забивати кролів.
 М’ясо кролів відрізняється соковитістю, ніжною консистенцією,  легко засвоюється організмом, являється дієтичним. М’ясо кролів відноситься до білого м’яса і містить багато азотистих, мінеральних речовин. М’ясо кролів відрізняється високими смаковими властивостями,має цінні дієтичні якості, в ньому міститься мало холестерину (близько 25 мг на 100 г продукту), в той час як в м’ясі великої рогатої худоби його вміст 35-50 мг, курячому мясі – 40-90 мг.
На якість м’яса кроликів впливають багато чисельні внутрішні і зовнішні фактори. Одним з них являється порода (табл.23).
Таблиця 23
Якість мяса кроликів різних порід в 90-денному віці
Показники	Порода
	Радянська шиншила	Сірий велетень	Новозеландська	Каліфорнійська








Якість мяса кроликів залежить від віку. З віком значно змінюється хімічний склад крольчатини: підвищується його енергетична цінність і знижується вологість. В результаті збільшення вмісту м’язів та жиру і зменшення виходу кісток з віком підвищується мясність тушок і вихід їстівних частин (табл.24).
Таблиця 24








М'ясо кроликів використовують для смаження, , запікання під різними соусами, приготування рагу, холодних і гарячих закусок. Передню напівтушу кролика тушкують, а із задньої м'ясистої частини (спинний, окости), що містить менше жиру, і що володіє якнайкращими кулінарними властивостями, готують печеню, рубані і натуральні котлети, битки. Голову від тушок кроликів відокремлюють на рівні 1-го шийного хребця, передні ноги по п'ястковому, а задні — по скакальному суглобу, при формуванні між 3-м і 4-м ребрами роблять прорізи, в які вставляють кінці передніх ніг, з нутрощів в тушках залишаються тільки нирки. Тушки кроликів поступають такими, що остигнули (температура не вище 25 °С), охолодженими (4—0 °С) і мороженими (не вище 6°С).
Тушки кроликів повинні бути добре знекровлені, без поби-тостей і синців, залишків шкірки, бахром м'язової тканини, ретельно вимиті з поверхні і з боку внутрішньої порожнини. Зриви смуги жиру на спині у тушок 1-ої категорії допускаються не більше 1/3 довжини жирної тушки. Для реалізації в торговій мережі не допускаються тушки деформовані, з переломами кісток, зачистками від побитостей і синців (їх використовують в підприємствах громадського харчування).








До субпродуктів відносяться другорядні продукти забою худоби — внутрішні органи, голови, хвости, ноги і ін.
Багато субпродуктів значно розрізняються по харчовій і біологічній цінності, будові, стійкості в зберіганні, смаковими властивостями після кулінарної обробки.
Печінка широко використовується в лікувальному харчуванні завдяки наявності в ній вітамінів і мінеральних речовин. Лікувальною дією також володіють холодці з субпродуктів з високим вмістом колагену.
Деякі субпродукти містять як неповноцінні, так і значну кількість повноцінних білків, але із-за трудомісткості їх обробки і невисоких смакових властивостей використовуються для промислової переробки і на корм хутровим звірям.
Залежно від виду забійних тварин субпродукти підрозділяють на яловичі, свинячі, баранячі, кінські. 
По будові і складу субпродукти діляться на три групи:
	внутрішні органи, не пов'язані з руховою функцією, — паренхіматозні (печінка, легені, нирки, мозок, вим'я, селезінка);
	внутрішні органи, пов'язані з руховою функцією (язик, діафрагма, серце, шлунок);
	зовнішні органи, покриті до обробки волосом або щетиною (голови, ноги, вуха, хвости).
Субпродукти першої групи по будові і хімічному складу відрізняються від м'яса. Вони включають сполучно-тканинний остов і залозисту тканину (паренхіму), специфічну для кожного органу. При оцінці їх якості за показниками свіжості до них непридатні хімічні і мікроскопічний методи аналізу, використовувані для м'яса. Субпродукти другої і третьої груп містять ті ж тканини, що і м'ясо.
Залежно від особливостей обробки, пов'язаних з морфологіею субпродуктів, вони діляться на чотири групи:
	м'ясокісткові — голови без шкури і хвости яловичі, баранячі, кінські;
	м'якотні — язик, мозок, нирки, легені, селезінки, калтики, трахеї, печінка, діафрагма, м'ясна обрізь, серце, м'ясо стравоходу всіх видів забійних тварин; вим'я великої рогатої худоби і молочні залози інших видів забійних тварин;
	шерстні — голови в шкурі свинячі і баранячі; ноги, вуха і хвости, ноги і путовий суглоб яловичі, кінські; вуха, губи яловичі, кінські; міжсоскова частина свинячих шкур;
	слизові оболонки — рубці з сітками і сичуги яловичі, баранячі; книжки яловичі, баранячі; шлунки свинячі і кінські.
По харчовій цінності і смаковим якостям субпродукти підрозділяються на дві категорії.
До I категорії відносяться:
	мозок, язик, серце, печінка, діафрагма, нирки, хвости всіх видів забійних тварин;
	м'ясна обрізь, отримана при обробці туш всіх видів забійних тварин, включаючи м'ясо голів, під'язикове м'ясо і прилеглі тканини калтика без заковтувальних лімфовузлів.
До II категорії:
	голови, калтики, легені, селезінки, трахеї, м'ясо стравоходу всіх видів забійних тварин;
	вим'я великої рогатої худоби і молочні залози інших видів забійних тварин;
	вуха і губи яловичі, кінські;
	шлунки свинячі і кінські;
	рубці з сітками і сичуги яловичі, баранячі;
	книжки яловичі, баранячі;
	вуха і ноги свинячі;
	ноги і путовий суглоб яловичі, кінські;
	міжсоскова частина свинячих шкур.
За термічним станом субпродукти підрозділяють на охолоджені — піддані охолоджуванню до температури в товщі тканин 0...4°С; заморожені — піддані заморожуванню до температури в товщі тканин не вище -8 °С. 
У всіх видів птиці виробляють субпродукти: печінку, серце, м'язовий шлунок, шию, крила, голови, ноги.


9.2 Харчова цінність та обробка субпродуктів
За вмістом повноцінних білків печінка, язик, серце, нирки, м'ясна обрізь близькі до м'яса. Значна кількість повноцінних білків разом з неповноцінними міститься в легенях, шлунку, селезінці, мозку, діафрагмі.
Багато субпродуктів, особливо печінка, нирки, мозок, язик, серце, багаті вітамінами і мікроелементами. Так, в печінці вітаміну В2 в 6 разів більше, ніж в сирі. Трохи поступаються печінці за вмістом вітаміну В2 нирки. Серце, легені, язики за вмістом цього вітаміну також перевершують молочні продукти. У яловичих печінці і нирках в 8... 20 разів, а в свинячих в 5... 10 разів більше вітаміну В12, ніж в м'ясі. У яловичій печінці в 16 разів, а в свинячій в 7 разів більше вітаміну А, ніж у вершковому маслі. Печінка і нирки багаті пантотеновою і фолієвою кислотами, холіном.
Печінка, нирки, серце, язики є джерелом і таких мікроелементів, як залізо і мідь. У печінці (особливо в свинячій і курячій) міститься в 2,5... 10 разів більше заліза, ніж в м'ясі. У печінці в 20 разів, а в серці в 2 рази більше міді, ніж в м'язовій тканині м'яса. Високий вміст в печінці чинників кровотворення (заліза, міді, цинку і вітаміну В12) обумовлює використання її в лікувальному харчуванні при недокрів'ї. У яловичій, баранячій і курячій печінці, а також в яловичих язиках в 1,5...2 разу більше цинку, ніж в м'ясі.
Мозок, печінка, язик, нирки, серце містять значну кількість холестерину. У печінці і серці майже в 3 рази більше фосфоліпідів, ніж в м'ясі. У субпродукти птиці входить значна кількість фосфоліпідів, які, ймовірно, знижують їх стійкість при зберіганні в замороженому вигляді, оскільки містять більше поліненасичених жирних кислот в порівнянні з тригліцеридами. Поліненасичених жирних кислот в печінці, нирках, серці і язику в 5...6,5 разу більше, ніж в м'язовій тканині м'яса.
М'ясокісткові субпродукти поступають без шкури. У цеху забою худоби і оброблення туш з яловичих голів витягують залози потім їх промивають зовні і усередині, відокремлюють язик з калтиком, спилюють роги, іноді витягують очі для лікувальних препаратів. У субпродуктовому цеху відокремлюють губи (передня частина верхньої і нижньої щелеп), зачищають від залишків шкури, відокремлюють м'якоть спочатку від нижньої щелепи, потім від черепної коробки, розрубують голови, витягують мозок і гіпофиз, який використовують для медичних цілей. Яловичі і баранячи хвости зачищають від шкури і волоса, промивають, залишають в перфорованих ємкостях для стікання води, потім направляють в холодильник.
М'якотні субпродукти. Язики промивають і розділяють на частини (власне язик, калтик, обрізі м'яса, жир). Язики для ковбасного і консервного виробництва звільняються від сполучнотканинної оболонки (шкірки) в центрифузі з обробкою гарячою водою і охолоджуванням.
Від ліверу (серце, легені, трахея, печінка, діафрагма, що витягують з туші в їх природному з'єднанні) відокремлюють жовчний міхур, промивають холодною водою. Лівер навішують за трахею на спеціальні крюки і субпродукти розділяють ножем. Печінку зачищають від зовнішніх кровоносних судин, лімфатичних вузлів, що мають овальну форму і розташованих по ходу лімфатичних судин, потовщених жовчних проток, прирізок сторонніх тканин (жировою, сполучною), не порушуючи серозної оболонки. Для видалення з жовчних проток жовчі печінку рекомендується вимочувати в холодній воді.
Серце звільняють від серцевої сумки (її направляють в жировий цех), видаляють зовнішні кровоносні судини (висота залишку аорти не повинна перевищувати 1,5 см), розрізають уподовж, роблять декілька подовжніх і поперечних розрізів з боку порожнин, очищають від згустків крові, промивають водою.
Вим'я промивають, зачищають від прирізок шкури і залишків волоса, залишають для стікання води, направляють в холодильник.
Нирки звільняють від жирової і щільної сполучнотканинної оболонки, зачищають ниркові ворота від зовнішніх кровоносних судин, лімфатичних вузлів, сечоводів, потім направляють в холодильник.
Стравохід є м'язовою трубкою, що сполучає глотку з шлунком. М'ясо стравоходу — м'язовий шар стравоходу з серозною оболонкою і залишками жиру — раніше називали пікальным м'ясом. Із стравоходу великої рогатої худоби знімають м'язовий шар, не допускаючи порізів внутрішнього підслизистого шару, який направляють в цех кормової борошна. М'ясо стравоходу інших видів забійної худоби зазвичай направляють на промислову переробку, тому його випускають без видалення слизистого шару. Для цього стравохід розрубують уподовж, звільняють від залишків вмісту шлунків жуйних тварин і синців, потім промивають.
М'ясну обрізь, м'ясо, отримане при обвалці (відділення м'якотних тканин від кісток) голів, діафрагму зачищають від волоса або щетини, згустків крові, синців, видаляють лімфатичні вузли і слинні залози, промивають.
Слизисті субпродукти (шлунки). У крупної і дрібної рогатої худоби шлунок багатокамерний, у свиней — однокамерний.
Багатокамерний шлунок складається з чотирьох відділів: рубець, сітка, книжка, сичуг. Рубець — найбільший відділ, який займає 2/3 черевної порожнини. Сітка має напівкруглу форму і слизисту оболонку сітчастої будови. Книжка — кулясту форму; на її слизистій оболонці усередині є вырости у вигляді пелюсточок, між якими знаходиться кормова маса. Сичуг має грушовидну форму.
Схема їх обробки включає наступні операції: знежирення, звільнення від вмістимого, промивання, збір слизистої оболонки зі свинячих шлунків і сичугів яловичих шлунків (для медичних і інших цілей), шпарення, очищення від слизистих оболонок, охолоджування, видалення темних плям і залишків слизистої оболонки.
Шерстні субпродукти промивають, шпарять, відокремлюють волосяний покров, обпалюють, очищають від нагару і промивають. При обробці путового суглобу і свинячих ніжок роговий черевик відокремлюють після шпарення і видалення волоса (щетини). Волос (щетину) відокремлюють в центрифугах і скребмашинах.
Обробка субпродуктів птиці для харчових цілей починається безпосередньо після відділення їх від тушки. Від серця ножицями відрізують артерію і звільняють його від навколосерцевої сумки. Шлунок для видалення вмістимого розрізають впродовж, знімають внутрішню щільну оболонку шлунку. Якщо шиї випускають з шкірою, то їх очищають від залишків пера, пуха, пеньків. Ноги очищають від забруднень, вапняних наростів, промивають і відправляють на охолоджування.
9.3 Характеристика субпродуктів забійних тварин і птиці, вимоги до якості та умови зберігання
Характеристика субпродуктів забійних тварин. Печінка грає роль проміжної ланки великого круга кровообігу внутрішніх органів. Венозна кров з шлунково-кишкового тракту, збагачена поживними речовинами, очищається в печінці від токсинів і з неї поступає в праве передсердя. Печінка виробляє жовч. Маса печінки (кг): великої рогатої худоби 3,5...9, свиней до 2,5, овець до 0,6...0,7. У печінці міститься (%): білків 15... 17, жиру 5, глікогену 2...5, іноді до 18, мінеральних речовин до 1,5. Білки печінки в основному повноцінні, є також залізовмісні білки і пігмент коричневого кольору, в якому залізо знаходиться в оксидній формі (тривалентне). Ліпіди печінки більш ніж наполопину складаються з фосфоліпідів, тому вона нестійка до окислювальних процесів при зберіганні в замороженому вигляді.
Високий вміст глікогену в печінці, мабуть, є причиною того, що при позитивних температурах зберігання вона схильна до кислотного бродіння на відміну від м'яса, в якому частіше розвивається гниття. Кислотному бродінню також сприяє кров, якою у внутрішніх органах залишається більше, ніж в м'ясі. В результаті автолітичних процесів в печінці, не дивлячись на високий вміст глікогену, величина рН трохи знижується і залишається на рівні 6,3...6,5.
Вміст невеликої кількості жовчі в печінці додає їй гіркуватий присмак (особливо у свинячої). При тривалому зберіганні пігменти жовчі окислюються і набувають зеленувато-бурого кольору. Такого кольору набуває бульйон при варінні печінки, що тривало зберігалася. Можливо, що появі зеленуватого відтінку бульйону сприяють і окислювальні зміни гемо-пігментів, які набувають жовто-зеленого кольору при розриві порфиринового кільця. У печінці активні різноманітні ферменти. Особливо характерна для печінки група протеолітичних ферментів, активність яких в 60 разів вище за їх активність в м'язах. Якщо печінка в блоках, упакованих в поліетиленову плівку, була розморожена і якийсь час зберігалася при позитивній температурі, може відбутися розрідження її поверхневого шару товщиною в декілька міліметрів без стороннього запаху і інших ознак мікробного псування. Зміни виявляються в шматках нижнього шару блоку, які при розморожуванні знаходилися в соку печінки. Причиною такого явища, мабуть, є автолітичні процеси, що підтверджується мікробіологічними дослідженнями.
Причиною псування печінки в результаті автоліза є храніння печінки, що не остигнула, в забійному цеху і затримка холодильної обробки. При цьому печінка набуває неприємний кислий запах, хоча розвитку мікроорганізмів не виявляється.
Завдяки хімічному складу (повноцінні білки, витаміни групи В, жиророзчинні вітаміни, активні гормональні речовини, мікроелементи — залізо, мідь, що беруть участь в кровотворенні) печінка рекомендується для лікувального харчування, особливо при анемії. Являючись джерелом вітаміну А, печінка використовується при лікуванні сечокам'яної хвороби. У вареній печінці зберігається 90... 100 % вітаміну А. Однако при тривалому зберіганні в замороженому вигляді в печінці активні хімічні процеси, що погіршують органолептичні властивості і руйнують вітаміни.
При тепловій обробці печінка сильно зневоднюється, але, подрібнена після варіння, вона володіє здатністю поглинати жир. Тому печінка використовується у виробництві паштетів, ліверних ковбас, начинок для пиріжків і інших кулінарних виробів.
Нирки — це орган, що має форму бобів, коричневий колір, щільну консистенцію, виконує функцію виділення, знаходиться в поперековій частині під хребтом. Маса нирок (г): у великої рогатої худоби — 500...700, свиней — 200...280, овець — 70... 120 (залишаються в туші при обробленні). У нирках міститься (%): води близько 80, білків 15... 16, ліпідів 2... 5, мінеральних речовин 1,1... 1,2. Нирки є джерелом повноцінних білків. Вітамінів групи В в нирках більше, ніж в м'ясі, але менше, ніж в печінці, в них мало вітаміну А. Протеолітичні ферменти в нирках активніші, ніж в печінці. За вмістом заліза нирки майже не поступаються печінці. Вони містять велику кількість пуринових поєднань. Величина рН нирок вища, ніж печінки, і складає 6,5.
Перед кулінарною обробкою нирки необхідно ретельно промити і вимочити для видалення неприємного присмаку і запаху. Після теплової обробки нирки володіють специфічним присмаком, тому їх не змішують з іншими видами м'ясної сировини.
Язики є м'язовими органами, прикріпленими м'язами до нижньої щелепи і під'язикової кістки. Маса язиків великої рогатої худоби досягає 1 кг, свиней — 150... 300 г. Язики овець часто не відокремлюють від голови і реалізують як субпродукт II категорії.
У язиках міститься (%): білків близько 16, жиру 12 (у яловичих) і 16 (у свинячих), мінеральних речовин 0,9. У язиках колагену більше (особливо в свинячих язиках), ніж в м'ясі високих сортів, але він легко розварюється. Високий вміст жиру в язиці непомітний, оскільки він розташований між м'язовими волокнами. Така структура додає язику ніжність і соковитість після кулінарної обробки. Вміст заліза і багатьох вітамінів в язиках більший, ніж в м'ясі, але менше, ніж в печінці і нирках. За вмістом цинку язики не поступаються печінки.
Серце — м'язовий орган, що має форму конуса. Стінки серця складаються з внутрішньої сполучнотканинної і зовнішньої (серозної) оболонок, середнього м'язового шару. М'язова тканина серця на відміну від скелетної більш пружна, щільна і жорстка, важче перетравлюється, хоча кількість колагену в ньому відносно невелика. У серці липидів 3,5...4 %, при цьому більше половини з них — фосфоліпіди. У серці більше, ніж в м'ясі, вітамінів В12, пантотенової кислоти, рибофлавіну, тіаміну, а також заліза і міді.
Для підвищення кулінарних якостей необхідна тривала теплова обробка або подрібнення. При використанні в кулінарії серце перед варінням вимочують в холодній воді 1...2 год.
Головний мозок складається з двох шарів: білої і сірої речовини. Біла речовина містить менше води, ніж сіра. Кількість білків і ліпідів в білій речовині приблизно однакове. У сірій речовині білків приблизно в два рази більше, ніж ліпідів. В цілому в мозку білків (9... 12 %) значно менше, ніж в м'ясі. У мозку ліпідів 9 %, при цьому 2 % складає холестерин, половина ліпідів приходиться на фосфоліпіди. Високий вміст холестерину і низька засвоюваність субпродукта організмом людини знижують його харчову цінність. Мозок використовується у виробництві паштетів, ліверних ковбас і в кулінарії.
У вимені дійних корів розвинена залозиста тканина, ялових корів — сполучна і жирова тканини. Вміст білків у вимені ялових корів невеликий — близько 12 %, половина білків неповноцінні, жиру 12... 14%.
Вим'я використовується у виробництві паштетів, зельців, ліверних ковбас. Перед варінням вим'я розрізають, вимочують в холодній воді 5...6 год.
Легені містять близько 15 % білків, з яких 40 % неповноцінних. Особливістю складу повноцінних білків є високий вміст еластину, який при варінні не знижує своєї жорсткості і пружності.
Легені використовуються у виробництві ліверних ковбас, а також  у начинках для пиріжків з додаванням печінки.
Шлунки. У роздрібну торгівлю поступає в основному рубець з сіткою. Стінки шлунків складаються із слизистого, підслизистого, м'язового і серозного шарів. М'язовий шар рубця розвиненіший, ніж в інших відділах шлунків жуйних тварин. Серозним шаром (оболонка) є продовження оболонки, що вистилає черевну порожнину. У деяких місцях ця оболонка утворює складки, в яких відкладається жир, утворюючи сальник. Він віддаляється в цеху забою худоби і оброблення туш. Із слизистої оболонки сичугів виробляють ферментні препарати — пепсин, сичужный фермент (із слизової оболонки молочних телят). Рубець великої рогатої худоби містить близько 15 % білків, половина яких неповноцінні.
Рубці перед варінням вимочують в холодній воді 5...6 год, кілька разів міняючи воду.
Голови, хвости, ноги, губи, вуха містять багато неповноцінних білків (колагену і еластину), наприклад, в свинячих вухах вони складають майже 90 % всіх білків. Найбільш високий вихід м'яких тканин у голів (% маси голови без мозку): для великої рогатої худоби — 30, свиней — біля 50.
Не дивлячись на низьку білкову цінність, ці субпродукти мають попит із-за високих смакових властивостей холодців, приготованих з них. Блюда з цих субпродуктів володіють лікувальними властивостями.
У великої рогатої худоби ноги відокремлюють по зап'ястний (передні) і скакальний (задні) суглоби, включаючи п'ясткову кістку у передніх і плюсневу кістку у задніх ніг і путовый суглоб, що складається з пальців кінцівок; роговий черевик копита віддаляється.  Свинячі ноги в шкурі відокремлюють по зап'ястний суглоб у передніх і заплюсневий — у задніх ніг. У сухожиллях свинячих ніг є невеликі прошарки м'язової і жирової тканин.
З хвостів більше цінуються яловичі, що містять, м'язову тканину зовні хребців. Холодці з них відрізняються хорошими смаковими властивостями.
Характеристика субпродуктів з птиці. По біологічній цінності білки субпродуктів майже не поступаються білкам м'яса птиці. Курячі субпродукти містять 16...21 % білка. У м'язовому шлунку лімітуючими амінокислотами є метіонін і треонин. За вмістом заліза субпродукти птиці практично не поступаються м'ясним. Крім того, в печінці курей і курчат вітамінів А, фолієвої кислоти більше, ніж в яловичій і свинячій печінці. Дві третини ліпідів представлено фосфоліпідами, вміст холестерину також вище, ніж в субпродуктах забійних тварин. Пташині субпродукти мають високу харчову цінність, проте при зберіганні в замороженому стані вони схильні до активних окислювальних процесів.
Якість субпродуктів визначається за показниками технологічної обробки, свіжості і безпеки.
Субпродукти основних видів забійних тварин за якістю обробки повинні відповідати вимогам, приведеним нижче.
1 категорія.
Язики - цілі, без розривів і інших пошкоджень, підязичного м'яса, лімфатичних вузлів, гортані і під'язикової кістки; промиті від крові і слизу. Допускаються до випуску без слизової оболонки.
Печінка - без зовнішніх кровоносних судин і жовчних протоків, лімфатичних вузлів, жовчного міхура і прирізок сторонніх тканин. Колір від світло- до темно-коричневого з відтінками.
Нирки - цілі, без жирової капсули, зовнішніх кровоносних судин, лімфатичних вузлів і сечоводів. Колір від світло- до темно-коричневого. Допускаються незначні порізи.
Мозок - цілі, без пошкодження оболонки; очищені від згустків крові, осколків кістки. Колір від світло-до темно-рожевого.
Серце - без серцевої сумки і зовнішніх кровоносних судин, з щільно прилеглим на зовнішній поверхні жиром; подовжніми і поперечними розрізами з боку порожнин; промито від крові і забруднень. Допускається залишок аорти, зрощений з м'язовою тканиною, заввишки не більше 1,5 см.
М'ясокісткові хвости - без шкури і волоса; промиті від крові (свинячі в шкурі, без щетини)
Діафрагма - промита від крові і забруднень. 
М'ясна обрізь - без лімфатичних вузлів, слинних залоз, залишків шкури, волоса або щетини; очищена від згустків крові, промита від забруднень.
ІІ категорія.
Яловичі:
Вим'я - ціле або розрізане на шматки; без залишків шкури і волоса, промито від забруднень
Губи - очищені від волоса і забруднень. Колір сіроватий, жовтуватий, коричневий.
Ноги і путовый суглоб - без волоса і рогових черевиків; очищені від сгорівшого шару епідермісу і забруднень. Колір жовтуватий з коричневим відтінком.
Свинячі:
Шлунки - знежирені, надрізані, очищені від слизовій оболонки слизу і забруднень. Колір блідо-рожевий, жовтуватий, сіруватий.
Ноги - без щетини і рогових черевиків, очищені від сгорівшого шару епідермісу і забруднень. Колір жовтуватий або коричневий
Шкура, в тому числі міжсоскова частина - захищена від забруднень і залишків щетини, знежирена. Колір жовтуватий або світло-коричневий.
Яловичі, баранячі:
Книжки - знежирені, розрізані, очищені від слизовій оболонки і забруднень. Колір від жовтувато-сірого до сірого.
Рубці з сітками - знежирені, розрізані, очищені від слизистої оболонки і забруднень, промиті, без темних плям. Колір біло-жовтуватий з рожевим або сіруватим відтінком
Сичуги - очищені від слизу і забруднень, розрізані упродовж, знежирені, без темних плям. Колір сіруватий, жовтуватий.
Яловичі, свинячі, баранячі:
Легені - промиті від крові і слизу. Колір від світло- до темно-рожевого з сірим відтінком
Калтики - промиті від слизу і крові. Колір від світло-рожевого до червоного.
М'ясо стравоходу - промите від крові і забруднень. Колір темно-рожевий, червоний. Допускається до промислової переробки з внутрішньою оболонкою
Селезінки - знежирені, промиті від крові і забруднень. Колір від рожевого до темно-рожевого з синюватим або фіолетовим відтінком
Трахеї - промиті від крові і забруднень. Колір від рожевого до темно-рожевого 
Голови яловичі - цілі з мозком або розрубані навпіл без мозку; з очними яблуками або без них; без рогів, язика, вух і губ, шкури і волоса. Промиті від крові і забруднень.
Голови свинячі - цілі з мозком або розрубані навпіл без мозку, язика і вух. Очищені від згорілого шару епідермісу, щетини, крові і забруднень. Колір коричневато-жовтий. Допускаються до випуску в шкурі з вухами, а також без шкури і вух.
Голови баранячі - цілі з мозком і язиком або з мщзком без язика; без рогів і вух або з вухами; очищені від волоса, крові і забруднень. Колір сіроватий; жовто- або темно-коричневий. Допускаються до випуску без шкури або в шкурі із залишками волоса довжиною не більше 1 мм в області рогів, площею не більше 5 % всій поверхні
Вуха яловичі, свинячі - без волоса або щетини; очищені від обгорілого шару епідермісу і забруднень. Колір сіруватий, жовто-коричневий, коричневий.
На шерстних субпродуктах (що мають до обробки волосяний покрив) зриви шкури не повинні перевищувати 15 % їх поверхні. На субпродуктах після знежирення допускається незначна кількість жирової тканини. На поверхні голів — незначні сліди крові.
Не допускаються для реалізації в роздрібну торгівлю, а направляються на промислову переробку або на корм хутровим звірям слизисті субпродукти (шлунки) з темними пігментними плямами; язики, мозок, нирки з наявністю порізів і розривів; ноги, путовый суглоб, вуха, голови свинячі і баранячі із зривами шкури, що перевищують 15 % їх поверхні.
Свіжість субпродуктів забійної худоби визначають по ГОСТ 7269-79 і ГОСТ 23392-78, за винятком печінки, легенів, селезінки, нирок, мозку. Для перевірки свіжості останніх їх досліджують органолептично на зовнішній вигляд, колір, запах, а при необхідності піддають пробному варінню.
За якістю обробки субпродукти з птиці повинні відповідати певним вимогам.
Голови - без залишків пера, пуха і згустків крові; промиті від забруднень.
Крила - очищені від пера, пуха, пеньків; промиті. Допускаються переломи в ліктьовому суглобі без наявності синців.
М'язові шлунки - звільнені від вмістимогоу; промиті. Кутикула видалена.
Ноги - без ороговілого шару, залишків пера і забруднень, промиті.
Печінка - без жовчного міхура і прирізок сторонніх тканин, чиста.
Серце - звільнене від зовнішніх кровоносних судин, промито від згустків крові і забруднень. Допускається наявність залишку аорти.
Шиї - без шкіри, трахеї і стравоходу, промиті від забруднень і крові.
Допускається наявність невидаленої кутикули величиною до 1 см у м'язових шлунків всіх видів птиці; за узгодженням з покупцем випускаються м'язові шлунки з невидаленою кутикулою і жиром, шиї — разом з шкірою. Всі субпродукти, що змінили колір (що потемніли), відтанули або повторно заморожені, не допускаються до реалізації, а використовуються тільки для промислової переробки.
Свіжість пташиних субпродуктів визначають органолептично. При невідповідності вимогам якості хоч би по одному показнику проводять лабораторні дослідження.
Субпродукти випускають охолоджені — фасовані і вагові і заморожені — фасовані, вагові і в блоках. Охолоджені субпродукти направляють тільки для місцевої реалізації. У блоках не випускають заморожені субпродукти — голови яловичі, свинячі і баранячі, ноги свинячі і путовый суглоб яловичий.
Всі види фасованих субпродуктів випускають масою 0,5 і 1 кг, а також нестандартною масою 0,5..2 кг. Для фасування використовують охолоджені і заморожені цілі субпродукти або в шматках з рівним зрізом (для субпродуктів забійної худоби). Споживчою тарою є серветки, пакети і лотки з полімерних матеріалів. Останні закривають полімерною плівкою.
При виробленні субпродуктів в блоках перед заморожуванням їх упаковують в пакети або обгортку з полімерних плівок. Заморожені блоки упаковують в ящики з гофрованого картону і мішки з комбінованого матеріалу (для субпродуктів забійної худоби). Заморожені поштучно і призначені до відвантаження субпродукти забійної худоби можуть бути упаковані в паперові мішки, ящики і ізотермічні ящики з гофрованого картону, мішки з комбінованого матеріалу на основі паперу, контейнери. Субпродукти, призначені для місцевої реалізації (зокрема фасовані), упаковують в ящики (дерев'яні, картонні, полімерні, з гофрованого картону), тканинні продуктові мішки і контейнери.
Ящики і мішки повинні бути чисті, сухі, без цвілі і
стороннього запаху. Дно і стінки ящиків вистилають пергаментом, полімерними матеріалами. Для місцевої реалізації за відсутності кришки тару допускається накривати обгортувальним папером, пергаментом, поліетиленовою плівкою або іншими матеріалами.
Для тривалого зберігання заморожені субпродукти забійних тварин в блоках поставляють тільки в пакетованому вигляді. У транспортний пакет укладають однотипну продукцію однієї дати вироблення, з однаковим терміном придатності, в тарі одного виду і розміру.
У маркуванні фасованих субпродуктів окрім загальної інформації указуються їх категорія і термічний стан.
На маркуванні транспортної тари указують найменування підприємства-виготівника, його місцезнаходження і (якщо є) товарний знак; найменування і вид субпродуктів; категорію (для субпродуктів забійної худоби), термічний стан, дату вироблення (заморожування — для субпродуктів забійної худоби в блоках), термін придатності, позначення технічної документації. На тарі ставиться маніпуляційний знак «Швидкопсувний вантаж».
Субпродукти приймають партіями. Під партією розуміють будь-яку кількість субпродуктів одного або декількох видів і найменувань, однакової термічної обробки, оформлене одним посвідченням про якість. Кожна партія субпродуктів супроводжується ветеринарним свідоцтвом. При випуску субпродуктів для місцевої реалізації підприємство видає посвідчення про якість або ставить відповідний штамп на товарно-транспортній накладній.
Для перевірки відповідності якості субпродуктів вимогам технічної документації з різних місць партії відбирають вибірку пакувальних одиниць в кількості 10 % об'єму партії, але не менше чотири для субпродуктів забійної худоби і три для пташиних субпродуктів. Для визначення температури субпродуктів (зокрема заморожених в блоках) — вибірку в кількості чотирьох пакувальних одиниць.
Для визначення зовнішнього вигляду, кольору і запаху розкривають кожну пакувальну одиницю вибірки і піддають її органолептичній оцінці. Для визначення запаху заморожених субпродуктів їх розморожують при температурі 20...25ºС. При необхідності лабораторного дослідження від кожної пакувальної одиниці вибірки відбирають проби масою 200 г для субпродуктів забійної худоби і 400 г для пташиних субпродуктів.
Заморожені субпродукти транспортують різними видами транспорту відповідно до правил перевезення швидкопсувних вантажів.
Охолоджені субпродукти, як особливо швидкопсувні продукти перевозять тільки охолоджуваним або ізотермічним транспортом; у теплий період року ізотермічним транспортом за наявності льоду — не більше 3 год, без льоду — не більше 1 год.
Терміни зберігання охолоджених і заморожених субпродуктів значно менші, ніж м'яса, оскільки в субпродуктах вище активність ферментів. Ппротеолітичні ферменти нирок, печінки, легенів, серця в 13...75 раз активніші, ніж ферменти м'язів. У тканинах заморожених субпродуктів автолітичні і хімічні процеси не припиняються, тому їх органолептичні показники при зберіганні знижуються.
Термін придатності охолоджених субпродуктів в охолоджуваних камерах при температурі -1...+4 °С і відносній вологості повітря 80 % не більше 2 діб.
Термін придатності заморожених субпродуктів при температурах (°С): -12 — не більше 4; -18 — не більше 6; -20 — не більше 7; -25 — не більше 10 міс. Термін придатності пташиних субпродуктів при температурі не вищий -12 °С не більше 2 міс.
Термін придатності субпродуктів забійних тварин (печінка, нирки, язик, серце, мозок), а також пташиних субпродуктів при температурі зберігання (4 ± 2) °С не більше 24 год.


Розділ 10. Використання крові в харчовій та переробній промисловості
Кров, узята перед забоєм, а також при знекровленні тварин, володіє виключно цінними якостями як харчовий, лікарський, кормовий і технічний продукт. Цінність крові як продукту обумовлена високим вмістом білків (табл. 25); перетравність їх 95...97 %. До складу крові входять також біологічно активні речовини — ферменти, гормони, мінеральні речовини та ін.
Загальна кількість крові від маси тіла складає, %: у великої рогатої худоби — 7,5... 8,3, коней — 9,8, свиней — 4,5, овець — 8,04, кроликів — 6. При повільному кровопусканні у тварини можна узяти близько 40 % крові без збитку для життя. При забої і знекровленні вихід крові у великої рогатої худоби 4,2 %; коней — 4,4; свиней — 3,5; овець — 3,2 %. В туші і паренхіматозних органах залишається близько 40...50 % крові, з них в крупних судинах — до 0,5...1,2 %. При поганому знекровленні м'ясо червоне із-за насиченості кров'ю, яка не знижує його якості, але зберігати і вживати його небезпечно, оскільки кров — ідеальне поживне середовище для мікроорганізмів.
Таблиця 25







Кров складається з формених елементів — еритроцитів, лейкоцитів, тромбоцитів, а також плазми. Співвідношення плазми і формених елементів у різних видів неоднакове: у великої рогатої худоби плазми 63...67 % і формених елементів 32...37 %; коней — відповідно 60,23 і 39,77; свиней — 49...56,4 і 33,52...43,6; овець — 72,0 і 28 %. Вихід плазми від загальної маси зібраної крові в середньому 50...60 %.
Зібрана кров швидко згущується у великої рогатої худоби через 6,5...10 хв; коней — 8...10; свиней — 3,5...5; овець — 2,5; кроликів і нутрій — 4; курей — через 1,5...2 хвилин.
В процесі згортання беруть участь чотири компоненти: білок — фібриноген, фермент — протромбаза, солі кальцію і активатор — тромбокіназа, виділяється із зруйнованих тромбоцитів з навколишніх тканин під час кровотечі або знекровлення тварини. Тромбокіназа у присутності іонів кальцію перетворює протромбазу на фермент тромбазу (тромбін), який переводить розчинний білок фібриноген в нерозчинний білок фібрин з утворенням згустку крові.
При сепарації харчової і технічної стабілізованої крові отримують плазму і формені елементи. Іноді зібрану кров в спеціальних машинах-мішалках дефібринують — видаляють фібрин; вихід фібрину близько 5 %. При сепарації дефібринованої крові отримують сироватку (плазма без білка фібриногену) і формені елементи. Для лабораторних цілей сироватку можна отримати з крові, що згорнулася, в пробірці методом відстоювання; згусток крові, що згорнувся, утримує формені елементи і вичавлює з себе сироватку.
Еритроцити при механічній або физико-хімічній дії руйнуючись, забарвлюють сироватку або плазму гемоглобіном, що вилився. Це явище вельми небажано і називається гемолізом.
Залежно від призначення стабілізовану кров консервують: для лікувальних цілей — холодом; лікувально-поживних — холодом або куховарською сіллю з додаванням до 10 або 25 % розчину аміаку з розрахунку 10 г на 1 л крові. Препарати і напівфабрикати з крові також консервують і висушують. Для технічних цілей дефібриновану кров консервують фенолом з розрахунку 2,5 кг на 1 т крові.
Цілісну кров, прижиттєво або посмертно узяту, частіше стабілізують або дефібринують і використовують для лікувальної і живильної мети. Кров, що злиться в лотки при знекровленні тварин, використовують на корм або технічні цілі.
Для лікувальної мети кров беруть стерильно від здорових тварин (донори), перевіряють на сумісність і переливають прямо реципієнтові або заготовлюють про запас з обов'язковою стабілізацією натрію цитратом дигідратом і подальшою консервацією холодом. У медицині використовують замінники крові для лікувальної мети, з них — перфторон, створений Белоярцевим, і ін.
Для лікувально-поживних цілей із стабілізованої або дефібринованої крові (або її формених елементів) отримують лікувально-живильні білкові препарати.
Гематоген рідкий — солодкувата однорідна рідина темно-червоного або червонувато-коричневого кольору.
Гематоген сухий — порошок або пігулки коричневого кольору.
Гематоген дитячий — суміш сухого гематогену з упареним молоком з додаванням патоки і ваніліну.
Ферогематоген — суміш сухої харчової крові з відновленим залізом з додаванням харчового гліцерину. Випускається у вигляді пігулок коричневого кольору.
Гемостимулін — суміш сухого харчового альбуміну з молочнокислим залізом. Пігулки коричневого кольору.
Гідролізин Л-103 — продукт неповного гідролізу білків крові великої рогатої худоби, отримують з фібринних згустків цілісної крові з додаванням глюкози. 
БК-8 — білковий кровозамінник, що містить білки сироватки. Використовують при втраті крові, шоках і ін.
Танальбін — суміш сироваткових білків крові з таніном. Пігулки коричневого кольору; шлунковий засіб.
Фібринні плівки — отримують з фібринних згустків крові, використовують для зупинки кровотечі при опіках і ін.
Лікувальна сироватка — прозора, злегка жовтувата стерильна рідина. Приготована з прижиттєво взятої крові великої рогатої худоби методом відстоювання і з подальшою спеціальною консервацією. Застосовують при втратах крові, виснаженнях і ін.
Суха дефібринована кров — червоно-коричневий порошок. Використовують для приготування кров'яного агару.
Пептон — порошок ясно-жовтого кольору. Готують з фібрину. Використовують при алергічних захворюваннях і для приготування середовищ.
Для харчових цілей кров і її похідні використовують в ковбасному, кулінарному і кондитерському виробництвах.
Цілісна харчова кров по товарному вигляду свіжа і заморожена аналогічна лікувальній. Використовують в основному для виробництва кров'яної ковбаси і зельцев.
Харчову плазму і сироватку як добавки використовують в ковбасному і кулінарному виробництвах. Колір плазми від солом'яно-жовтого до оранжевого, сироватки — від оранжевого до червонувато-оранжевого. Консистенція охолоджених, консервованих і розморожених продуктів рідка, однорідна; заморожених — тверда, без ознак відтавання; запах, властивий доброякісному продукту.
Харчовий альбумін світлий виробляють вищого і I сортів з плазми або сироватки методом висушування. Структура вищого сорту порошкоподібна, колір ясно-жовтий; I — грудочки легко роздавлюються, допускається сіруватий відтінок. Запах 2 %-го водного розчину специфічний, смак солонуватий. Використовують в основному в кондитерській промисловості.
Харчовий альбумін чорний виробляють вищого і I сортів із стабілізованої або дефібринованої харчової крові або її формених елементів. Структура вищого сорту порошкоподібна, колір червонувато-коричневий, вміст вологи не більше 9 %, розчинність 89 %; у I сорті допускається волога до 10 %, розчинність 76 %. Використовують для виготовлення лікувально-живильних препаратів.
Для харчових цілей кров використовують, в основному, на м'ясопереробних підприємствах, де функціонують ковбасні це​хи. Харчову кров збирають, стабілізують тринатрійфосфатом, пірофосфатом або сіллю. Після стабілізації кров дефібринують, сепарують, коагулюють та освітлюють. Стабілізована кров може зберігатись 1-2 доби. Для продовження тривалості збе​рігання крові її консервують 2,5-3 % кухонної солі, що під​вищує тривалість зберігання при температурі 0-4 °С до 48 го​дин. Для більш тривалого зберігання кров заморожують від -8 до -12 °С і зберігають при температурі -15 °С на протязі 9-12 місяців.
Для харчових цілей кров, в основному, використовують при виготовленні ковбас, сальтисонів, паштетів та інших харчових продуктів. В ковбасному виробництві можливо повністю використовувати всю отриману кров: плазму, формені елементи та ін.
Стабілізовану кров використовують для виготовлення кро​в'яних ковбас і сальтисонів, замінюючи нею частину м'яса, від​повідно до технології.
Плазму крові використовують для виготовлення варених ков​бас і сосисок, замі​нюючи частину борошна або крохмалю.
Освітлену кров отримують стабілізованою і використовують при виготовленні усіх видів ковбас, сальтисонів і паштетів, замінюючи нею частину м'яса. Метод освітлення крові простий і може бути використаний на м'ясопереробних підприємствах, незалежно від потужності. Недоліком цього методу є те, що при освітлюванні крові використовують фермент каталазу, який має короткий термін зберігання та дорого коштує. Крім того, в освітленій по запропонованій технології крові змен​шується вміст білка 6,0-6,2 % за рахунок розведення її водою.
Освітлену кров заморожують у блоках по 18-20 кг до тем​ператури від -6 до -8 °С, що дає можливість її зберігати при -15 °С протягом року. При виготовленні варених ковбас до фаршу, при його подрібненні на кутері додають заморожену кров, при цьому відпадає необхідність використання харчово​го льоду або води.
Крім того, необхідно відмітити, що вітчизняними вченими проведено ряд досліджень, які науково обґрунтовують мож​ливість використання освітленої крові при виготовленні твер​дих сирів, хлібобулочних виробів та інших харчових продуктів.
На м'ясоперсробних підприємствах частину крові великої рогатої худоби і свиней, яку не використовують у ковбасному виробництві, та кров дрібної худоби, кролів і птиці переробля​ють на корми: кров'яне, м'ясне і м'ясо-кісткове борошно.
На малотоннажних м'ясопереробних підприємствах, де від​сутні ковбасні цехи, бойнях та забійно-санітарних пунктах кров забійних тварин використовують для виготовлення варе​них тваринних кормів.
В умовах сучасних м'ясопереробних підприємств, кров пе​реробляють на кров'яне борошно, для виробництва якого використовують цільну кров усіх видів здорових забійних тварин. Основним процесом при виробництві кормового борошна є висушування крові у горизонтальних вакуумних котлах. Кормо​ве борошно, виготовлене у горизонтальних вакуумних котлах, являє собою коричнево-червоний порошок без грудочок з спе​цифічним запахом. В залежності від кормової цінності борош​но підрозділяють на два сорти: перший сорт, що містить не менше 81 % протеїну і не більше 3 % жиру, 6 % — золи та 9 % — вологи і другий, що містить — 78 %, 5 %, 10 % і 11 % відповідно. На м'ясопереробних підприємствах, де відсутнє відповідне обладнання (бойні, забійні пункти), кров переробляють разом з іншими відходами забою у варені корми.
У сирому вигляді кров дозволяється використовувати тіль​ки у годівлі хутрових звірів, за винятком крові вимушено за​битих тварин, а також з патологічними процесами, при яких вибраковують усі продукти забою.
Приміщення для переробки крові повинні бути обладнані вентиляцією, каналізацією, добре освітлені, забезпечені дос​татньо гарячою і холодною водою. Підлога і стіни повинні легко піддаватися мийці і дезінфекції. Панелі необхідно викладати плиткою висотою до 2 м. Планування приміщень повинно забезпечити поточність технологічного процесу і виключити можливість контакту сирої крові з готовою продукцією.
У приміщеннях для переробки крові повинна підтримуватись чистота — обладнання, тару та інвентар після закінчення роботи ретельно промивають, спочатку холодною водою, а потім дезінфікують. Переробка сировини повинна проводитись, як можна швидше тому, що накопичення і зберігання крові веде до розвитку мікроорганізмів з послідуючим гнильним розкладом білків і псуванням сировини та виготовленням неякісної у санітарному відношенні продукції.




Розділ 11. Харчові жири та їх характеристика
При забої сільськогосподарських тварин, крім м'яса і субп​родуктів, одержують ще і жирову тканину, яку після ветеринарно-санітарної експертизи переробляють у харчові жири. На підприємствах м'ясної промисловості виробляють наступні ви​ди тваринних жирів: яловичий, свинячий, баранячий, кістко​вий, збірний і пташиний. Збірний жир виготовляють із суміші жирової сировини, отриманої від різних видів тварин. Пташиний жир випускають у невеликих кількостях, і він може бути вироблений з курячої, гусячої і качиної жирової сировини. Харчові жири, що виготовляють м'ясопереробні підприємства, підрозділяються на вищий і І сорт, крім збірного і пташиного, які випускають І і II сорту. Сортність жирів встановлюється, в основному, за органолептичними показниками (колір, запах, смак, прозорість і консистенція), кислотному числу та вмісту вологи.
Жир — висококалорійний і добре засвоюваний харчовий продукт, який засвоюється на 80-98 % (свинячий на 96-98 %, яловичий на 80-94 % і баранячий на 80-90 %). Наявність в ньому ароматичних жирних кислот придає м'ясу приємний запах і смак. Він забезпечує усмоктування в кишечнику жиророзчинних вітамінів, які містить і сам у невеликій кількості. Крім того, ненасичені жирні кислоти, що містяться у жирі, сприяють засвоєнню організмом білкового азоту.
У хімічному відношенні тваринні жири являють складні су​міші, основними компонентами яких є тригліцериди та в незначних кількостях фосфатиди, вітаміни, пігменти, азотні речовини і вода. Хімічний склад жирів непостійний і залежить від виду тварини, віку, вгодованості, анатомічного походження тканин і багатьох інших факторів. До складу тригліцеридів входять, в основному, жирні кислоти (табл. 26).
Таблиця 26
Вміст жирних кислот у тваринних жирах









Крім жирних кислот, до складу жирів входять і інші речовини, що підвищують стійкість жирів при збереженні.
Температура плавлення жиру і його щільність залежить від виду тварин, а також кормів і його анатомічного розташування на туші.
Таблиця 27 Вміст фосфатидів і вітамінів у тваринних жирах





Колір жиру обумовлюється видом і віком тварини, а також вмістом в ньому пігментів, каротину і ксантофілу — жовтих фарбуючих речовин. У хворих тварин з ознаками жовтухи жир може бути жовтий.






Запах жиру обумовлюється вмістом в ньому жирних летких кислот. Але бувають випадки, коли жир і м'ясо набувають специфічного запаху внаслідок тривалої годівлі пахучими корма​ми (рибними та ін.).
У м'ясній промисловості жирами називають продукт, який отримують при перетопленні жирової тканини, одержаної від забою здорових сільськогосподарських тварин. Тому якість і стійкість жирів при зберіганні знаходяться у прямій залеж​ності від якості сировини, яка використовується для їх виго​товлення і дотримання технологічних та санітарних вимог при їх переробці. Сировина для виготовлення харчового жиру по​винна мати високий вміст жиру від 65 до 95 %. Високий вміст жиру мають жирова і кісткова тканина великої рогатої худоби і свиней: жир з рубця, книжки, із сичуга, середостінний жир, жир серцевий, навколонирковий, брижі, кишковий, жирова обрізь, яку отримують при туалеті туш та ін.
Чим вище вгодованість худоби, тим більше відкладається внутрішнього жиру, що сприяє підвищенню загального виходу жиру. Так, забійний вихід жиру-сирцю від жирних свиней становить 4-7 %, а м'ясних 3-5 %.
Жир-сирець, отриманий від здорових тварин і який використовують для переробки у харчові жири, не повинен мати нежирових прирізів, поверхневих забруднень, стороннього за​паху або інших помітних органолептичних змін.
Жирова сировина отримана від клінічно здорових тварин з дотриманням технології забою — матово-білого або жовтого ко​льору, в залежності від виду тварин і приємного специфічного запаху, за винятком жиру-сирцю з кишок і шлунків, якому властивий специфічний запах шлунка чи кишечника.
Яловичий жир-сирець має щільну крихку консистенцію, че​рез 1-2 години після забою застигає при кімнатній темпера​турі. Колір яловичого жиру кремово-жовтий з різними відтін​ками: у телят майже білий, у молодняка трохи жовтуватий, а у старих тварин жовтий. У тварин, які знаходились на пасо​виську, він пофарбований більш інтенсивно в порівнянні з тваринами, які утримуються в приміщенні.
Запах свіжого жиру специфічний, при перетоплюванні при​ємний. Кишковий і шлунковий жир має запах, притаманний вмісту шлунково-кишкового тракту.
Баранячий жир — матово-білого кольору (курдючний з жов​тиною), специфічного запаху, спочатку ледь відчутного, а піз​ніше значного, твердої, але не крихкої консистенції.
Свинячий жир — молочно-білого кольору, м'який, особли​во внутрішній. На спині більш щільний, а на черевині м'які​ший; в охолодженому стані більш щільний і приємний на смак. Навколонирковий і жир запаху майже не має, а кишковий і шлунковий мають запах вмісту шлунково-кишко​вого тракту. Перетоплений жир завжди білого кольору і мазе​подібної консистенції.
Жир-сирець значно засіяний мікрофлорою, тому відносить​ся до сировини, яка швидко псується. У випадках псування він набуває гострого неприємного запаху, який передається виго​товленому жиру.
З даних, приведених у таблиці 29, видно, що харчова цінність жирової сировини знаходиться в прямій залежності від вгодо​ваності забійних тварин, і чим вище вгодованість, тим вище цін​ність жиру.
Таблиця 29






Кістковий жир скопичується у великій кількості у кістках, особливо, отриманих від дорослих тварин. В кістках він нако​пичується у губчастій частині. 
Кількість жиру на кістках залежить від віку тварин, у до​рослих і старих його більше, ніж у молодих.
Кісткова сировина, яка використовується для виготовлення жирів, надходить на переробку з обвалочного відділення в роз​сортованому виді (табл. 30). Кістки, які одержують після обвалки, багаті білками, жирами і мінеральними речовинами. Але кісткова жи​рова сировина містить значну кількість м'яса і являє багате се​редовище для розвитку мікроорганізмів, що необхідно врахо​вувати при переробці сировини у жири.
Наявність в жирі-сирці жиророзщеплюючих ферментів, во​логи і білкових речовин сприяє швидкому його псуванню навіть при нетривалому зберіганні, що впливає на якість виготов​лених жирів. Тому у практиці м'ясопереробних підприємств жирова сировина відразу ж після одержання направляється на переробку, в остиглому або охолодженому вигляді.
Таблиця 30



















При неможливості своєчасної переробки жир-сирець можна зберігати протягом декількох діб підвішеним на вішалці чи роз​кладеним на ґратчасті стелажі в добре провітрюваному примі​щенні при температурі -1-0 °С; нетривалий час (до 36 го​дин) можна зберігати у чанах з холодною водою при темпе​ратурі +6 °С.
При відсутності на м'ясопереробних підприємствах жирово​го цеху або при необхідності тривалого зберігання жирової си​ровини, її можна консервувати: взимку — природним заморо​жуванням, влітку — сіллю. Для консервування жиру солінням його охолоджують, натирають сіллю, кладуть у чисті бочки, кожний шар жиру-сирцю пересипають сіллю 8-10 % до маси жиру. Консервований сіллю жир-сирець можна зберігати про​тягом 2-3 місяців у темному приміщенні при відносній воло​гості повітря 75-80 % і температурі 2-6 °С. Але необхідно вра​ховувати, що консервування сировини знижує якість жирів.
При переробці жиру-сирцю звертають увагу на його сані​тарні показники.
При виявленні в жирі-сирці патологічних змін, ознак гниль​ного розкладання або окислення, невластивого запаху, цвілі, забруднень, прирізів сторонніх тканин, їх зачищають й утилізують, іншу частину — направ​ляють на витоплювання харчового жиру.
Для витоплювання кісткового жиру направляють свіжі, чис​ті, без м'ясних прирізів кістки, не пізніше 6-ти годин після об​валювання. 
Збірний жир витоплюють із свіжої м'якої жирової сирови​ни і кісток.
Жир-сирець від тварин, м'ясо яких було допущене на хар​чові цілі з обмеженнями після знешкодження, витоплюють на харчовий жир із дотриманням вимог відповідно правил ветса​некспертизи.
Жир на м'ясопереробних підприємствах одержують з жиро​вої сировини шляхом нагрівання її до температури плавлення жиру. Цей процес називають витоплюван​ням. Розрізняють три методи витоплювання жиру — сухий, мокрий і низькотемпературний. Але, незалежно від способу ви​топлювання, для виробки високоякісного жиру необхідно дот​римуватись наступних вимог:
	сировина повинна бути максимально свіжа, краще зразу після забою тварин або із холодильника;
	температура жиру у процесі переробки повинна підтри​муватись на мінімально можливому рівні;
	жир необхідно піддавати нагріванню на максимально ко​роткий час, після цього, як можна швидше охолоджувати до низької температури; нагрівання і охолоджування необхідно проводити без контакту жиру з атмосферним повітрям.
Традиційні й найбільш відомі методи виділення жиру осно​вані виключно на нагріванні сировини.
При сухому способі жир витоплюють (без додавання до ньо​го води) вогнем, паром або гарячою водою у двостінних кот​лах з мішалками. Мокрий спосіб витоплювання жиру ведуть в одностінних казанах з водою або паром. Низькотемпературний метод витоплювання жиру являє безперервний процес, в яко​му з метою зведення до мінімуму тривалості переробки ме​ханічна обробка об'єднана з тепловою.
Жир-сирець перед витоплюванням промивають холодною во​дою, після чого подрібнюють на вовчку, що дає можливість ви​топлювати жир при більш низькій температурі.
Сухий спосіб витоплювання жиру. Використання вогнево​го способу при витоплюванні жиру недоцільне, тому що регу​лювати температуру дуже важко, а шкварка підгорає і виділяє неприємно пахучі речовини,  які легко абсорбуються жиром.
Для витоплювання жиру краще використовувати пар або гаря​чу воду, яку необхідно пропускати через сорочку двостінного котла або через змійовик одностінних котлів. В котел невели​кими порціями загружають промиту і подрібнену сировину, яку нагрівають до 65-75 °С протягом 40-60 хвилин до утворення однорідної гомогенної маси. Потім температуру протягом 20 хви​лин підвищують до 80-90 °С. У цей період проходить варіння колагену і денатурація білків, які осідають у вигляді шкварки, що створює прозорість жиру. Після цього добавляють у жир кухонну сіль, витримують протягом 20-25 хвилин і жир злива​ють у відстійник. Вихід жиру становить 75-85 %.
Сухим способом витоплюють жир у закритих горизонталь​них котлах (автоклавах) з використанням тиску, без подріб​нення сировини, або за допомогою вакууму при переробці под​рібненого жиру-сирцю. Тиск або вакуум утворюють насосами, спочатку жир-сирець у котлі обезводнюють під вакуумом, а по​тім витоплюють під тиском 1,5-2,5 атмосфери і знову зневоднюють під вакуумом.
Мокрий спосіб витоплювання жиру. Мокрий спосіб витоп​лювання жиру-сирцю, в основному, використовують при ви​топлюванні його у відкритих котлах (казанах) з вогневим наг​рівом. Для чого до подрібненої сировини додають 10-20 % води і, поступово перемішуючи, нагрівають. Кращою температурою для витоплювання мокрим способом яловичого та баранячого жиру вищого сорту вважають 65-75 °С, першого та збірного — 80-90 °С, для свинячого — 85-90 °С. Час витоплювання залежить від ємкості казана і, в середньому, становить 3-5 годин.
Недоліком мокрого способу витоплювання жиру є перехід колагену у розчинений стан, який залишається у жирі і робить його малостійким при зберіганні.
Низькотемпературний спосіб виготовлення жиру. У сучасних умовах на м'ясопереробних підприємствах широке застосу​вання находять різні установки для безперервного витоплю​вання жирів. Процес витоплювання продовжується 10-15 хв. що зменшує вплив повітря і температури на жир та підвищує його якість. 
Після витоплювання жири містять ще до 1,5 % вологи і до 0,5 % білкових речовин, для видалення яких використовують відстоювання чи сепарування. Відстоювання проводять при температурі 60-65 °С протягом 5-6 годин, а сепарування  — при 85-90 °С. Найкращим методом освітлювання жирів є сепа​рування, при якому досягається високий ступінь прозорості жирів і найменший вміст вологи.
Якість харчових жирів залежить, в основному, від їх сорт​ності. Але до якісних тваринних жирів, незалежно від сорту, пред'являють наступні вимоги:




	нейтральні смак, запах і колір;
	висока точка застигання.
Яловичий жир вищого і першого сортів повинен бути світ​ло-жовтого кольору, мати специфічний запах і смак, без сто​ронніх домішок, твердої консистенції і бути прозорим у розп​лавленому стані. У жирі вищого сорту вміст води не повинен перевищувати 0,2 %, а кислотне число 1,2 у першому сорті 0,3 % і 2,2 % відповідно.
Баранячий жир повинен бути білого або жовтуватого кольо​ру, мати специфічний смак і запах, тверду консистенцію, міс​тити води не більше 0,2 % і мати кислотне число для вищого сорту не більше 1,2, першого 0,3 і 2,2 відповідно.
Свинячий жир повинен бути білого кольору, мати приємний запах і смак, мазеподібну консистенцію при температурі 15 °С і прозорим у розплавленому стані. Вищий сорт жиру містить вологи не більше 0,25 % і кислотне число 1,2, перший сорт 0,3 і 2,2 відповідно.
При сумнівній свіжості яловичі, баранячі й свинячі жири набувають темно-сірого кольору, іноді з коричневим відтінком, запах затхлий, прогірклий або стеариновий, смак гостро гірку​ватий, у розплавленому вигляді жир мутний. Поверхня жиру волога і липка. Кислотне число — більше 3,5, перекисне чис​ло — від 0,07 до 0,1. Жири сумнівної свіжості підлягають пе​ретоплюванню з наступним дослідженням.
Зіпсовані яловичий, баранячий і свинячий жири темно-сіро​го кольору, іноді з коричнюватим відтінком, запах виражений затхлий або прогірклий. Поверхня жиру липка, у розплавле​ному вигляді жир мутний. Реакція на наявність перекисів і альдегідів, а у свинячого жиру із нейтральним червоним позитивна. Кислотне число — більше 5,0, перекисне число — біль​ше 0,1. Зіпсовані жири утилізують.
При дослідженні жирів обов'язково необхідно враховувати
показники їх якості та безпеки.
Тваринні харчові жири упаковують у дерев'яні бочки або картонні ящики з водонепроникною плівкою. На кожній упаковці позначають, вид і сорт жиру, номер партії і стандар​ту, вагу.
Харчові жири зберігають у холодильних камерах при міну​совій температурі. При температурі — 8 °С перші ознаки псу​вання жирів проявляються через 6-7 місяців. Недовго жири можна зберігати в темних сухих приміщеннях при температурі 4-6 °С і вологості повітря не більше 85 %.
При зберіганні у жирі мо​жуть виникати процеси гідролізу й окислювання. Молекули жиру розпадаються на гліцерин і вільні жирні кислоти, внас​лідок чого підвищується його кислотне число. При цьому жир не змінює смак і запах, але поверхня його стає більш вологою. Найбільш частіше відмічається окислення жи​ру з утворенням альдегідів, які придають йому спе​цифічний неприємний смак і запах.
Менш поширений вид окислення відбувається у низькоплавких жирах, який проходить з утворенням оксикислот (оса​лювання), що веде до підвищення температури плавлення. У цьому випадку жир нагадує стеарин і набуває смак старого сала.
З метою встановлення сортності жирів, крім органолептичних досліджень, визначають кислотне число і вологість, досліджують кількісний вміст перекисів та аль​дегідів. Відмічені випадки, коли до жиру одного виду тварин підмішують інші або рослинні жири, які не використовують у їжу. Тоді необхідно встановити температуру плавлення жиру, його йодне число та ін. Жир тваринного походження відрізняє​ться від рослинного вмістом холестерину, тому іноді їх розріз​няють за допомогою реакції на холестерин.




Основною сировиною для виготовлення м'ясних продуктів тваринного походження є домашні тварини: велика рогата худоба, вівці і свині. У меншому масштабі в деяких країнах промислову сировину складають кози, коні, північні олені і верблюди. Промислове значення, як сировина, останніми роками все більше набуває птиця. Але, за даними міжнародних організацій по гігієні м'яса, основним джерелом м'яса є велика рогата худоба і свині,
Велика рогата худоба за продуктивністю підрозділяється  на три основні  напрями: м'ясна, м'ясо-молочна і молочна.
Тварини м'ясного напряму скоростиглі, мають глибокий і широкий тулуб, м'ясну спину і поясницю, добре наповнену задню частину і груди, легку голову, короткі ноги і шию. 
У тварин молочного напряму форма тіла конусоподібна, передня частина тіла вужча за задню, спина вузька і неглибока, ноги довгі. Лінії живота і спини паралельні, живіт об'ємний і спускається за нижню лінію.
М'ясо, отримане від тваринних молочних порід, має більш низьку якісить в порівнянні з тваринами м'ясних порід, тому що молочна худоба поступає її і переробку, в основному, після вибракування за віком.
М'ясо тварин м'ясо-молочного напряму соковите і ніжно, а у добре відгодованих тварин з характерною мармуровістю. Туши цих тварин мають багато внутрішнього і підшкірного жиру.
Свині на забій поступають різних типів розведення і відгодівлі, що впливає на якість отриманого м'яса.
Зараз на території України у державних, колективних, підсобних та фермерських господарствах розводять більше п’ятнадцяти різних вітчизняних, а також зарубіжних порід, внутрішньопородних та спеціалізованих типів і ліній свиней. Залежно від напрямку продуктивності при комплексній оцінці свиней поділяють на три групи порід. 
Перша – велика біла, українська степова біла. Свині м’ясо-сального (універсального) напряму продуктивності. При інтенсивній відгодівлі у ранньому віці від них отримують туші м’ясного типу (до 80-100 кг), а потім сального.
Друга – полтавська м’ясна, ландрас, уельська, дюрок, українська м’ясна, червона білопояса, гемпшир, п’єтрен, спеціалізовані м’ясні типи (лінії). Свині м’ясного чи беконного типу характеризуються розтягнутим тулубом, порівняно високоногі. Спина  пряма. Довжина тулуба більша ніж обхват грудної частини. Мають інтенсивний обмін речовин.
Третя – миргородська, українська степова ряба, велика чорна. Свині сального типу – рихлої, ніжної конституції, ноги короткі, тулуб масивний, широкий. Голова укорочена, широка на лобі. Обхват грудної клітки за лопатками більший або рівний довжині тулуба.
Вівчарство – традиційна галузь сільського господарства України. 
Вівчарство є джерелом  таких видів сировини для легкої промисловості, як вовна, овчини, смушки, а також цінних харчових продуктів – баранини, жиру і молока. З тонкорунної і напівтонкорунної вовни виробляють високоякісні тканини, з грубої – валянки, килими, з овчин шиють шуби і кожухи, а з ягнячих  шкурок смушкових овець – шапки, коміри, жіночі пальта.
Неабияке значення серед продукції, яку одержують від овець, має баранина. Завдяки біологічним особливостям овець собівартість виробництва баранини нижча, ніж свинини та яловичини. Баранячий жир характеризується високою калорійністю і малим вмістом холестерину.
Від кози отримують високоцінну продукцію: молоко, м’ясо, пух, вовну (могер), шкури (козлини), а також побічну продукцію. 
Поза всяким сумнівом, найвагомішим продуктом є козяче молоко. Таким його робить високий вміст білків альбуміну і казеїну, глюкози і лактози (молочний цукор) та важливих мінеральних солей – кальцію, фосфору, кобальту. Жирові кульки в ньому менші за розміром, поширені по всій масі молока, легко всмоктуються стінками кишківника. Висока поживність його зумовлена не тільки добрим амінокислотним складом, а й високим вмістом вітамінів А, В, С і Д. 
Кози – це і м’ясо. Молода козлятина за смаковими якостями не має аналогів, а за поживністю й корисністю не поступається баранині та набагато перевершує яловичину й свинину. У багатьох країнах Африки та Азії розводять м’ясних кіз тільки для отримання делікатесного м’яса, схожого на м’ясо диких кіз. Дуже корисний козячий жир, який відкладається в кіз на внутрішніх органах. Він легко відокремлюється і перетоплюється, його використовують як лікувальний засіб при застудах та легеневих захворюваннях.
Відомо, що біля 10% всього валового виробництва м’яса отримують від забою птиці різних видів і напрямків продуктивності.
Птиця - це обширний клас тварин, в якому нараховується 8600 видів. Але одомашнених і які використовуються в сільськогосподарському виробництві декілька видів: кури, індики, качки, цесарки, перепела, голуби.
Питома вага птиці при переробці складає, %: кури і курчата –65-70, качки – 25-30; індики – 4-5, гуси - 3-4.
Харчова цінність м'яса залежить від співвідношення тканин, що входять в його склад, яке при виготовленні м'ясопродуктів може бути штучно змінене.
Харчова цінність м'яса визначається в першу чергу вмістом біологічно повноцінних і легкозасвоюваних білків. Крім того, м'ясо — хороше джерело вітамінів групи В і деяких мінеральних речовин.
Вміст в м'ясі різних компонентів в значній мірі залежить від співвідношення м'язової, жирової і інших тканин. М'ясо, в якому жирова тканина як би вкраплена в товщу м'язової тканини (мармурове м'ясо), є висококалорійним продуктом. Жирова тканина — джерело життєво необхідних ненасичених жирних кислот. У м'ясі містяться також смакові і ароматичні речовини. Поява при варінні м'яса специфічного смаку і аромату обумовлена накопиченням і зміною екстрактних речовин, які є кращими збудниками секреції травних соків.
Вміст харчових речовин у відрубах яловичини і їх калорійність залежать від виду м'яса, а різний вміст харчових компонентів і калорійність одних і тих же відрубів залежать від породи тварини і його вгодованності.
У м'ясі з невеликим вмістом жиру, наприклад в м'ясі молодняка, білків і вологи більше, ніж в жирному м'ясі, тому загальна калорійність його менше. Вміст харчових компонентів і калорійність готових м'ясних продуктів залежать від співвідношення тканин і методів технологічної обробки.
Свинина характеризується високою харчовою цінністю. Її використовують для приготування перших і других блюд, великого асортименту ковбас, окостів, шинки, рулету, буженини, корейки, грудинки і багатьох інших виробів, що мають попит у населення. Вона добре консервується шляхом соління і копчення. Малосольна свинина, тушковане м'ясо і інші консерви тривалий час зберігають привабливий вигляд і добрі смакові якості. Перетравність свинячого м'яса досягає 95%, сала — 98 %.  Калорійність 1 кг свинини середньої вгодованості складає 8100 ккал, тоді як яловичини і баранини середньої вгодованості — відповідно  1500-1550 і  1200-1300 ккал.
У свинині в порівнянні з яловичиною і бараниною міститься менше води і більше сухої речовини. Крім того, для свиней характерний більший забійний вихід. Так, маса м'яса на кістках (без голови, ніг, шкури, внутрішнього жиру) складає у свиней 58-70%, у великої рогатої худоби  48-55 і овець  38-50%.
Кількість жиру і його розподіл в туші мають істотне значення в оцінці якості баранини, яку отримують при забої овець різних порід. При рості і розвитку організму овець жир відкладається на різних ділянках тіла в певній послідовності, і він має різну харчову цінність. У курдючних і жирнохвостих овець жир на сідницях і хвості з'являється ще в ембріональний період життя. У постембріональний період у овець всіх порід в першу чергу відкладається внутрішній жир (нирковий, кишковий), потім — міжм’язовий, підшкірний жировий шар і останнім — внутрішньом'язовий. Відкладення міжм'язового жиру надає баранині мармуровому вигляду і покращує її харчові якості. У овець різних порід відкладення жиру відбувається по-різному.
У овець скоростиглих м’ясо-шерстних порід жировідкладення в основному відбувається між м'язами і у вигляді поливу на поверхні туші.
У овець тонкорунних порід значна частина жиру відкладається також на поверхні туші і в області нирок.
М'ясо птиці — цінний продукт харчування. Воно містить повноцінні білки, всі незамінні амінокислоти, жир, макро- і мікроелементи, вітаміни. Більше 85 % білкових речовин м'язової тканини птиці відноситься до повноцінних. Вони містять всі незамінні амінокислоти.
Жир м'яса птиці має більше ненасичених жирних кислот, які не синтезуються організмом в достатній кількості, проте грають важливу роль в харчуванні людини. У ньому мало холестерину. Вуглеводів в м'ясі птиці відносно невелика кількість.
До складу м'язової тканини птиці входять майже всі водорозчинні вітаміни; жиророзчинних вітамінів в ньому дуже мало.
М'язова тканина багата мінеральними речовинами — залізом, фосфором, калієм, натрієм, кальцієм, магнієм, цинком. Мікроелементи — мідь, марганець, нікель, кобальт, алюміній знаходяться в м'язах в незначній кількості.
Хімічний склад м'яса птиці варіює залежно від виду птиці, породи, віку, вгодованості і інших чинників.
М'ясо птиці характеризується високими смаковими якостями. Це пов'язано як з морфологічними особливостями м'язової тканини, так і з його фізичними властивостями — ніжністю і соковитістю. М'язове волокно тонше і сполучної тканини між ними менше, ніж у інших тварин. Відомо, що сполучна тканина зменшує  харчову цінність м'яса, знижує його якість і збільшує жорсткість. На відміну від м'яса худоби внутрішньом'язова сполучна тканина м’яса птиці менш розвинена і не має жирових відкладень. Лише незначна кількість жиру іноді зосереджується між крупними м'язовими пучками.
Доброякісне харчове яйце — високоцінний дієтичний продукт харчування. Воно містить всі необхідні для людини поживні і біологічно активні речовини в добре збалансованій формі, що обумовлює його високу засвоюваність (на 90-98 %). Одне куряче яйце по своїй поживності дорівнює приблизно 40 г м'яса і 200 г молока. Воно забезпечує на 4-5 % добову потребу дорослої людини в протеїні, жирі і мінеральних речовинах і на 10-30 % в основних вітамінах.
Кролівництво – галузь тваринництва, від якої одержують м’ясо,  шкурки, пух.
М'ясо кроликів по хімічному складу наближається до м'яса птиці %: води — 65,3, белков-—20,7, жира— 12,9, мінеральних веществ— 1,1, азотистих і безазотистих екстрактних речовин — близько 3,5 %. Енергетична цінність 100 г м'яса — 833 кДж. У м'ясі кролика заліза в 2,5 разу більше, ніж в свинині і телятині; у 2 рази більше, ніж в баранині, і в 1,5 — чим в яловичині. За вмістом фосфору воно перевершує всі види м'яса, включаючи і птицю.
Кров складається з формених елементів — еритроцитів, лейкоцитів, тромбоцитів, а також плазми. Співвідношення плазми і формених елементів у різних видів неоднакове: у великої рогатої худоби плазми 63...67 % і формених елементів 32...37 %; коней — відповідно 60,23 і 39,77; свиней — 49...56,4 і 33,52...43,6; овець — 72,0 і 28 %. Вихід плазми від загальної маси зібраної крові в середньому 50...60 %.
Залежно від призначення стабілізовану кров консервують: для лікувальних цілей — холодом; лікувально-поживних — холодом або куховарською сіллю з додаванням до 10 або 25 % розчину аміаку з розрахунку 10 г на 1 л крові. Препарати і напівфабрикати з крові також консервують і висушують. Для технічних цілей дефібриновану кров консервують фенолом з розрахунку 2,5 кг на 1 т крові.
Цілісну кров, прижиттєво або посмертно узяту, частіше стабілізують або дефібринують і використовують для лікувальної і живильної мети. Кров, що злиться в лотки при знекровленні тварин, використовують на корм або технічні цілі.
Жир — висококалорійний і добре засвоюваний харчовий продукт, який засвоюється на 80-98 % (свинячий на 96-98 %, яловичий на 80-94 % і баранячий на 80-90 %). Наявність в ньому ароматичних жирних кислот придає м'ясу приємний запах і смак. Він забезпечує усмоктування в кишечнику жиророзчинних вітамінів, які містить і сам у невеликій кількості. Крім того, ненасичені жирні кислоти, що містяться у жирі, сприяють засвоєнню організмом білкового азоту.
Колір жиру обумовлюється видом і віком тварини, а також вмістом в ньому пігментів, каротину і ксантофілу — жовтих фарбуючих речовин. У хворих тварин з ознаками жовтухи жир може бути жовтий.
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